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Please read this manual first.

Dear Customer,

We would like you to obtain the best performance from your product which has been manufactured in
modern facilities and under strict quality control procedures.

Therefore, we advise you to read through this User Manual carefully before using your product and keep it
for future reference. If you hand over the product to someone else, deliver the User Manual as well.

The User Manual will help you use the product in a fast and safe way.

Read the User Manual before installing and operating the product.

You must strictly observe the safety instructions.

Keep this User Manual within easy reach for future reference.

Also read other documents supplied with the product.

Remember that this User Manual may also be applicable for several other models.
Differences between models are explicitly identified in the manual.

Explanation of symbols
Throughout this User Manual the following symbols are used:
@Important information or useful hints about usage.

Warning for hazardous situations with regard to life and property.

&Warning for electric shock.
&Waming for risk of fire.
&Warning for hot surfaces.
Arcelik A.S.

Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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U General information

Overview

Front door
Handle
Lower part
Tray

Wire shelf
Control panel

o O W =
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Burner plate

Fan motor (behind steel plate)
Lamp

Grill heating element

Shelf positions

Warning lamp

Single-circuit cooking plate Rear left
Single-circuit cooking plate Front left
Single-circuit cooking plate Front right

B O
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Single-circuit cooking plate Rear right
Function knob

Thermostat lamp

Thermostat knob



Technical specifications

GENERAL

External dimensions (height / width / depth) 850 mm/500 mm/600 mm
Voltage / frequency 220-240 V50 Hz

Total power consumption 7.8 KW

Fuse min. 16 Ax 3

Cable type / section HOBWV-FG 3 x 2,5 mm®
Cable length max. 2 m

HOB

Burners

Rear left Single-circuit cooking plate
Dimension 140 mm

Power 1200 W

Front left Single-circuit cooking plate
Dimension 180 mm

Power 1700 W

Front right Single-circuit cooking plate
Dimension 140 mm

Power 1200 W

Rear right Single-circuit cooking plate
Dimension 180 mm

Power 1700 W

OVEN/GRILL

Main oven Fan assisted

Energy efficiency class” A

Inner lamp 15-25 W

Grill power consumption 1.6 kW

#

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 50304

standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating

(if any) functions.

echnical specifications may be changed
ithout prior notice to improve the quality of
he product.

Figures in this manual are schematic and
may not exactly match your product.

alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are
obtained in laboratory conditions in
accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.
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Package contents

ccessories supplied can vary depending on
he product model. Not every accessory
described in the user manual may exist on
your product.

User manual
Oven tray

Used for pastries, frozen foods and big roasts.

Deep tray
Used for pastries, large roasts, juicy dishes, and

for collecting the fat while grilling.

Cake tray
Used for pastries such as cookies and biscuits.

Wire Shelf

Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.
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P Important safety instructions

This section contains safety instructions that will
help you avoid risk of injury and damage. Al
warranties will become void if you do not follow
these instructions.

General safety

This product is not intended to be used by
persons with physical, sensory or mental
disorders or unlearned or inexperienced
people (including children) unless they are
attended by a person who will be
responsible for their safety or who will
instruct them accordingly for use of the
product.

Children must be supervised to prevent
them from tampering with the product.
Connect the product to an earthed
outlet/line protected by a fuse of suitable
capacity as stated in the "Technical
specifications" table. Have the earthing
installation made by a qualified electrician
while using the product with or without a
transformer. Our company shall not be
liable for any problems arising due to the
product not being earthed in accordance
with the local regulations.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similary qualified persons in order
to avoid a hazard.

Do not operate the product if it is defective
or has any visible damage.

Do not carry out any repairs or modifications
on the product. However, you may remedy
some troubles that do not require any
repairs or modifications. See
Troubleshooting, page 22.

Never wash down the product with water!
There is the risk of electric shock!

Never use the product when your judgment
or coordination is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

Product must be disconnected from the
mains during installation, maintenance,
cleaning and repair procedures.

Be careful when using alcoholic drinks in
your dishes. Alcohol evaporates at high
temperatures and may cause fire since it
can ignite when it comes into contact with
hot surfaces.

Do not heat closed tins and glass jars in the
oven. The pressure that would build-up in
the tin/jar may cause it to burst.

Do not place any flammable materials close
to the product as the sides may become hot
during use.

Do not place baking trays, dishes or
aluminium foil directly onto the bottom of
the oven. The heat accumulation might
damage the bottom of the oven.

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc.

Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the
hot oven.

Do not use the product with front door glass
removed or cracked.

Rear surface of the oven gets hot when it is
in use. Make sure that the gas/electrical
connection does not contact the rear
surface; otherwise, connections can get
damaged.

Do not trap the mains cable between the
oven door and frame and do not route it
over hot surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause fire as a
result of short circuit.

Make sure that the product function knobs
are switched off after every use.

Vapour pressure that build up due to the
moisture on the hob surface or at the
bottom of the pot can cause the pot to move.
Therefore, make sure that the oven surface
and bottom of the pots are always dry.

he appliance is not intended to be
perated by means of an external timer
r seperate remote control.
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Safety when working with electricity

Defective electric equipment is one of the major

causes of house fires.

e Any work on electrical equipment and
systems should only be carried out by
authorized and qualified persons.

e Incase of any damage, switch off the
product and disconnect it from the mains.
To do this, turn off the fuse at home.

e Make sure that fuse rating is compatible
with the product.

Intended use

This product is designed for domestic use.
Commercial use will void the guarantee.
"CAUTION: This appliance is for cooking
purposes only. It must not be used for other
purposes, for example room heating."

This product should not be used for warming the
plates under the grill, drying towels, dish cloths
etc. by hanging them on the oven door handles.
This product should also not be used for room
heating purposes.

The manufacturer shall not be liable for any
damage caused by improper use or handling
errors.

The oven can be used for defrosting, baking,
roasting and grilling food.

Safety for children

e Packaging materials are dangerous to
children. Keep packaging materials in a safe
place out of reach of children.

e Flectrical and/or gas products are
dangerous to children. Keep children away
from the product when it is operating and
do not allow them to play with the product.
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e Accessible parts of the appliance will
become hot whilst the appliance is in use.
Children should be kept away until the
product has cooled down.

e "CAUTION: Accessible parts may be hot
when the grill is in use. Young children
should be kept away."

e Do not place any items above the appliance
that children may reach for.

e When the door is open, do not load any
heavy object on it and do not allow children
to sit on it. It may overturn or door hinges
may get damaged.

e The packaging materials will be dangerous
for children. Keep the packaging materials
away from children. Please dispose of all
parts of the packaging according to
environmental standards.

Child lock

The cooker has child lock system on the oven
door.

To open the oven door, pull to the plastic button
slightly up and pull the door handle.

When close the door, child lock will be locked
itself.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



El Installation

Product must be installed by a qualified person in
accordance with the regulations in force. The
manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out by
unauthorized persons which may also void the
warranty.

Preparation of location and electrical and

gas installation for the product is under

customer’s responsibility.

DANGER

The product must be installed in
accordance with all local gas and/or
electrical regulations.

DANGER

Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do
not have it installed.

Damaged products cause risks for your
safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are maintained
under the appliance, we recommend that this
appliance is mounted on a solid base and that
the feet do not sink into any carpet or soft
flooring.

The kitchen floor must be able to carry the
weight of the appliance plus the additional weight
of cookware and bakeware and food.

=
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It can be used wi
but in order to have a minimum distance of
400mm above hotplate level allow a side
clearance of 65mm between the appliance
and any wall, partition or tall cupboard.

It can also be used in a free standing
position. Allow a minimum distance of 750
mm above the hob surface.

(*) If a cooker hood is to be installed above
the cooker, refer to cooker hood
manufacturer' instructions regarding
installation height (min 650 mm).

The appliance corresponds to device class 1,
i.e. it may be placed with the rear and one
side to kitchen walls, kitchen furniture or
equipment of any size. The kitchen furniture
or equipment on the other side may only be
of the same size or smaller.

Any kitchen furniture next to the appliance
must be heat-resistant (100 °C min.).

he appliance must be secured against
overbalancing by using the supplied two
safety chains on your oven. Fasten hook (1)
to the kitchen wall (5) and connect safety
chain (2) to the hook.
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Hook (is not supplied)

Safety chain (supplied and mounted to oven)
Rear of cooker

Firmly fix chain to cooker rear

Kitchen wall

OB~ W N =

Installation and connection

Product can only be installed and connected in

accordance with the statutory installation rules.
Do not install the appliance next to
refrigerators or freezers. The heat emitted
by the appliance will lead to an increased
energy consumption of cooling appliances.

Carry the product with at least two persons.
Product must be placed directly on the floor.
[t must not be placed onto a base or a
pedestal.

Material damage!

he door and/or handle must not be used
or lifting or moving the appliance.

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a fuse of suitable capacity as stated
in the "Technical specifications" table. Have the
grounding installation made by a qualified
electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall not be
liable for any damages that will arise due to
using the product without a grounding installation
in accordance with the local regulations.
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DANGER

Risk of electric shock, short circuit or
fire by unprofessional installation!

The appliance may be connected to the
mains supply only by an authorized qualified
person and the appliance is only guaranteed
after correct installation.

DANGER

Risk of electric shock, short circuit or
fire by damage of the mains lead!

The mains lead must not be clamped, bent
or trapped or come into contact with hot
parts of the appliance.

If the mains lead is damaged, it must be
replaced by a qualified electrician.

The mains supply data must correspond to the
data specified on the type label of the product.
The rating plate is either seen when the door or
the lower cover is opened or it is located at the
rear wall of the unit depending on the unit type.
Power cable of your product must comply with
the values in "Technical specifications” table.
Power cable plug must be within easy reach
after installation (do not route it above the
hob).

DANGER
Risk of electric shock!

Before starting any work on the electrical
installation, please disconnect the appliance
from the mains supply.

Plug the power cable into the socket.

e Push the product towards the kitchen wall.

e Hook safety chain.

e Adjusting the feet of oven
Vibrations during use may cause cooking
vessels to move. This dangerous situation
can be avoided if the product is level and
balanced.
For your own safety please ensure the
product is level by adjusting the four feet at
the bottom by turning left or right and align
level with the work top.




Final check
1. Check electrical functions.

Compliance with EEE Directive

This product does not contain harmful and
forbidden materials described in the "Directive on
the Restriction of the Use of Certain Hazardous
Substances in Electrical and Electronic
Equipment" (EEE) issued by the T.R. Ministry of
Environment and Forest.

Complies with the EEE Directive.

Package information

e Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the
packaging materials together with the
domestic or other wastes. Take them to the
packaging material collection points
designated by the local authorities.

Future Transportation

e Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do not
have the original carton, pack the product in
bubble wrap or thick cardboard and tape it
securely.

e To prevent the wire grill and tray inside the
oven from damaging the oven door, place a
strip of cardboard onto the inside of the
oven door that lines up with the position of
the trays. Tape the oven door to the side
walls.

e Do not use the door or handle to lift or move
the product.

Do not place other items on the top of the
appliance. The appliance must be
ransported upright.

Check the general appearance of your
product for any damages that might have
occurred during transportation.

Disposing of the old product

Dispose of the old product in an environmentally
friendly manner.

This equipment bears the selective sorting
symbol for waste electrical and electronic
equipment (WEEE). This means that this
equipment must be handled pursuant to
European Directive 2002/96/EC in order to be
recycled or dismantled to minimize its impact on
the environment. For further information, please
contact local or regional authorities.

Refer to your local dealer or solid waste
collection centre in your area to learn how to
dispose of your product.

Before disposing of the product, cut off the
power cable plug and make the door lock (if any)
unusable to avoid dangerous conditions to
children.
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[ Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use

your appliance in an ecological way, and to save

energy:

e Use dark coloured or enamel coated
cookware in the oven since the heat
transmission will be better.

e While cooking your dishes, perform a
preheating operation if it is advised in the
user manual or cooking instructions.

e Do not open the door of the oven frequently
during cooking.

e Try to cook more than one dish in the oven
at the same time whenever possible. You
can cook by placing two cooking vessels
onto the wire shelf.

e Cook more than one dish one after another.
The oven will already be hot.

e You can save energy by switching off your
oven a few minutes before the end of the
cooking time. Do not open the oven door.
Defrost frozen dishes before cooking them.
Use pots/pans with cover for cooking. If
there is no cover, energy consumption may
increase 4 times.

e Select the burner which is suitable for the
bottom size of the pot to be used. Always
select the correct pot size for your dishes.
Larger pots require more energy.

e Pay attention to use flat bottom pots when
cooking with electric hobs.

Pots with thick bottom will provide a better
heat conduction. You can obtain energy
savings up to 1/3.

e \Vessels and pots must be compatible with
the cooking zones. Bottom of the vessels or
pots must not be smaller than the hotplate.

e Keep the cooking zones and bottom of the
pots clean. Dirt will decrease the heat
conduction between the cooking zone and
bottom of the pot.

e Forlong cookings, turn off the cooking zone
5 or 10 minutes before the end of cooking
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time. You can obtain energy savings up to
20% by using the residual heat.

Initial use
First cleaning of the appliance

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powder/cream or any sharp objects.

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance with a
damp cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and

then switch it off. Thus, any production residues

or layers will be burnt off and removed.

WARNING
Hot surfaces may cause burns!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep children
away from the appliance.

Electric oven

1. Take all baking trays and the wire grill out of
the oven.

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See How to
operate the electric oven, page 15.

Operate the oven for about 30 minutes.
Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 15

Grill oven

1. Take all baking trays and the wire grill out of
the oven.

2. Close the oven door.

3. Select the highest grill power; see How to
operate the grill, page 18.

4. QOperate the grill about 30 minutes.

5. Turn off your grill; see How to operate the
grill, page 18

oo

o o

Smell and smoke may emit during first
heating. Ensure that the room is well
entilated.




B How to use the hob

General information about cooking

DANGER

Risk of fire by overheated oil!

When you heat oil, do not leave it
unattended.

Never try to extinguish the fire with
water! When oil has caught fire,
immediately cover the pot or pan with a lid.
Switch off the hob if safe to do so and
phone the fire service.

e Before frying foods, always dry them well
and gently place into the hot oil. Ensure
complete thawing of frozen foods before
frying.

e Do not cover the vessel you use when
heating oil.

e  Place the pans and saucepans in a manner
so that their handles are not over the hob to
prevent heating of the handles. Do not place
unbalanced and easily tilting vessels on the
haob.

e Do not place empty vessels and saucepans
on cooking zones that are switched on.
They might get damaged.

e Operating a cooking zone without a vessel
or saucepan on it will cause damage to the
product. Turn off the cooking zones after
the cooking is complete.

e  Asthe surface of the product can be hot, do
not put plastic and aluminum vessels on it.
Clean any melted such materials on the
surface immediately.

Such vessels should not be used to keep
foods either.

Use flat bottomed saucepans or vessels only.

Put appropriate amount of food in
saucepans and pans. Thus, you will not
have to make any unnecessary cleaning by
preventing the dishes from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans on
cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that
they are centered on the cooking zone.
When you want to move the saucepan onto
another cooking zone, lift and place it onto

the cooking zone you want instead of sliding
it.

Tips about glass ceramic hobs

Glass ceramic surface is heatproof and is
not affected by big temperature differences.
Do not use the glass ceramic surface as a
place of storage or as a cutting board.

Use only the saucepans and pans with
machined bottoms. Sharp edges create
scratches on the surface.

Do not use aluminum vessels and
saucepans. Aluminum damages the glass
ceramic surface.

Spills may damage the
glass ceramic surface
and cause fire.

Do not use vessels with
concave or convex
bottoms.

Use only the saucepans
and pans with flat
bottoms. They ensure
easier heat transfer.

If the diameter of the
saucepan is too small,
energy will be wasted.

Using the hobs

Single-circuit cooking plate 14-16 cm
Single-circuit cooking plate 18-20 cm
Single-circuit cooking plate 14-16 cm
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4 Single-circuit cooking plate 18-20 cm is list of Turning on the ceramic plates
advised diameter of pots to be used on related  The hob control knobs are used for operating the
burners. plates. To obtain the desired cooking power, turn
the hob control knobs to the corresponding level.

l DANGER Cooking |1 2—3 [4—6
Broken glass! level
Do not let any objects fall onto the hob. warming | stewing, cooking,
Even small objects (e.g. salt shaker) may simmering | roasting,
damage the hob. boiling

Do not use glass ceramic hobs with cracks.
Water may enter into the cracks and cause
a short circuit. Turning off the ceramic plates

If the surface is damaged in any way (e. g. Turn the plate knob to OFF (upper) position.
visible cracks), switch off the device
immediately to reduce the risk of an electric
shock.
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[ How to operate the oven

General information on baking,
roasting and grilling

WARNING

Hot surfaces may cause burns!

Do not touch the hot surfaces of the
appliance. Use oven gloves. Keep children
away from the appliance.

DANGER

Risk of scalding by hot steam!

Take care when opening the oven door as
steam may escape.

Tips for baking

e Use non-sticky coated appropriate metal
plates or aluminum vessels or heat-resistant
silicone moulds.

Make best use of the space on the rack.
Place the baking mould in the middle of the
shelf.

e Select the correct rack position before
turning the oven or grill on. Do not change
the rack position when the oven is hot.

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e Treating whole chicken, turkey and large
piece of meat with dressings such as lemon
juice and black pepper before cooking will
increase the cooking performance.

e |t takes about 15 to 30 minutes longer to
roast meat with bones when compared to
roasting the same size of meat without
bones.

e Each centimeter of meat thickness requires
approximately 4 to 5 minutes of cooking
time.

e |etmeat rest in the oven for about
10 minutes after the cooking time is over.
The juice is better distributed all over the
roast and does not run out when the meat is
cut.

e Fish should be placed on the middle or
lower rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they

quickly get brown, have a nice crust and do not

get dry. Flat pieces, meat skewers and sausages
are particularly suited for grilling as are
vegetables with high water content such as
tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled on the
wire shelf or in the baking tray with wire
shelf in such a way that the space covered
does not exceed the size of the heater.

e Slide the wire shelf or baking tray with grill
into the desired level in the oven. If you are
grilling on the wire shelf, slide the baking
tray to the lower rack to collect fats. Add
some water in the tray for easy cleaning.

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!
Only use food for grilling which is suitable

for intensive grilling heat.

Do not place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and fat food
may catch fire.

How to operate the electric oven

—

Function knob

Thermostat knob

1. Set the Temperature knob to the desired
temperature.

2. Set the Function knob to the desired
operating mode.

» Oven heats up to the adjusted temperature and

maintains it. During heating, temperature lamp

stays on.

Switching off the electric oven

Turn the function knob and temperature knob to

off (upper) position.

N
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Rack positions (For models with wire shelf)

It is important to place the wire shelf onto the
side rack correctly. Wire shelf must be inserted
between the side racks as illustrated in the figure.
Do not let the wire shelf stand against the rear
wall of the oven. Slide your wire shelf to the front
section of the rack and settle it with the help of
the door in order to obtain a good grill
performance.

Operating modes

The order of operating modes shown here may
be different from the arrangement on your
product.

Top and bottom heating

— Top and bottom heating are in

operation. Food is heated

— simultaneously from the top and
bottom. For example, it is suitable for
cakes, pastries, or cakes and
casseroles in baking moulds. Cook
with one tray only.

Bottom heating

Only bottom heating is in operation. It

is suitable for pizza and for

—_— subsequent browning of food from
the bottom.

Fan supported bottom/top heating

= Top heating, bottom heating plus fan
(in the rear wall) are in operation. Hot
air is evenly distributed throughout
the oven rapidly by means of the fan.
Cook with one tray only.

%
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Full grill
AW

Grill+Fan
NV

X

Booster

By

Large grill at the ceiling of the oven is
in operation. It is suitable for grilling
large amount of meat.

e Put big or medium-sized
portions in correct rack
position under the grill
heater for grilling.

e Set the temperature to
maximum level.

e Tumn the food after half of
the grilling time.

Grilling effect is not as strong as in

Full Grill

e Put small or medium-sized
portions in correct shelf
position under the grill
heater for grilling.
Set the desired temperature.
Turn the food after half of
the grilling time.

This function is used to heat the oven
rapidly; it is not suitable for cooking
food.

e  Select the desired
temperature after selecting
this function. Temperature
light turns on and oven is
heated.

e Light turns off after the
heating process is
completed. Now select the
desired function to cook your
food.



Cooking times table

he values indicated in the table below are
data indicative. They may vary according to
he type of food as well as your preferences
of cooking.

Baking and roasting

Level 1 is the bottom level in the oven.

Dish Cooking level number Rack position Temperature (°C) Cooking time
(approx. in min.)

**Cakes in tray One level % 3 175 30..45

**Cakes in mould One level - 3 175 30...50

**Cakes in cooking One level E] 3 160 ... 170 20..30

paper

**Sponge cake One level =] 3 180 ... 200 10..20

*“*Cookies One level ] 3 160 ... 170 20...30

**Dough pastry One level E 3 200 20...30

**Rich pastry One level ] 3 190 25..35

**Leaven One level ] 3 190 20...40

**Lasagna One level o 2 180 25...45

**Pizza One level ] 2 200 15..25

Beef steak (whole) / One level e 2 25 min. 220, then 80...100

Roast ( ) 180...190

Leg of Lamb One level = 2 25 min. 220, then 60...90

(c;]sserole) 180...190

Roasted chicken One level = 2 15 min. 250/max, 55...65
then 190

Turkey (Sliced) One level 5 2 25 min. 250/max, 60 ...100
= then 190

Fish One level . 3 200 20...30

(*) In a cooking that requires preheating, preheat
at the beginning of cooking until the thermostat

lamp
Tips

Tlps

turns off.

for baking cake

If the cake is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time.

If the cake is wet, use less liquid or lower
the temperature by 10°C.

If the cake is too dark on top, place it on a
lower rack, lower the temperature and
increase the cooking time.

If cooked well on the inside but sticky on the
outside use less liquid, lower the
temperature and increase the cooking time.

for baking pastry

If the pastry is too dry, increase the
temperature by 10°C and decrease the
cooking time. Dampen the layers of dough
with a sauce composed of milk, oil, egg and
yoghurt.

If the pastry takes too long to bake, pay
care that the thickness of the pastry you

have prepared does not exceed the depth of
the tray.

If the upper side of the pastry gets browned,
but the lower part is not cooked, make sure
that the amount of sauce you have used for
the pastry is not too much at the bottom of
the pastry. Try to scatter the sauce equally
between the dough layers and on the top of
pastry for an even browning.

Cook the pastry in accordance with the
mode and temperature given in the cooking

able. If the bottom part is still not browned
enough, place it on one lower rack next
time.

Tips for cooking vegetables

If the vegetable dish runs out of juice and
gets too dry, cook it in a pan with a lid
instead of a tray. Closed vessels will
preserve the juice of the dish.

If a vegetable dish does not get cooked, boil
the vegetables beforehand or prepare them
like canned food and put in the oven.
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How to operate the grill

Close oven door during grilling.
Hot surfaces may cause burns!

Switching on the grill

1. Turn the Function knob to the desired grill

symbol.

2. Then, select the desired grilling temperature.
3. If required, perform a preheating of about 5

minutes.
» Temperature light turns on.

Switching off the grill

Do not use the upper level for grilling.

1. Turn the Function knob to Off (top) position.

Rack positions

Grill performance will decrease if the wire grill
stands against rear part of the oven. Slide your

wire grill to the front section of the rack and
settle it with the help of the door in order to

obtain the best grill performance.
Cooking times table for grilling

Grilling with electric grill

Fire danger due to food which is
unsuitable for grilling!

Only use food for grilling which is suitable
for intensive grilling heat.

Do not place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and fat food
may catch fire.

Food Insertion level Grilling time (approx.)
Fish 4.5 20..25 min.
Sliced chicken 4.5 25...35 min.
Lamb chops 4.5 20...25 min.
Roast beef 4.5 25...30 min. *
Veal chops 4.5 25..30 min.
Toast bread 4 1.2 min.

" depending on thickness
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Maintenance and care

General information
Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the
product is cleaned at regular intervals.
DANGER
Risk of electric shock!

Switch off the electricity before cleaning
appliance to avoid an electric shock.

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Allow the appliance to cool down before you
clean it.

e (lean the product thoroughly after each use.

In this way it will be possible to remove
cooking residues more easily, thus avoiding
these from burning the next time the
appliance is used.

e No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to
clean the product and wipe it with a dry
cloth.

e Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning and any
spillage is immediately wiped dry.

e Do not use cleaning agents that contain
acid or chloride to clean the stainless or
inox surfaces and the handle. Use a soft
cloth with a liquid detergent (not abrasive) to
wipe those parts clean, paying attention to
sweep in one direction.

he surface may get damaged by some
detergents or cleaning materials.
Do not use aggressive detergents, cleaning
powder/cream or any sharp objects.

[i]Do not use steam cleaners for cleaning.

Cleaning the hob

Glass ceramic surfaces
Wipe the glass ceramic surface using a piece of
cloth dampened with cold water in @ manner as
not to leave any cleaning agent on it. Dry with a
soft and dry cloth. Residues may cause damage
on the glass ceramic surface when using the hob
for the next time.
Dried residues on the glass ceramic surface
should under no circumstances be scraped with
hook blades, steel wool or similar tools.
Remove calcium stains (yellow stains) by a small
amount of lime remover such as vinegar or
lemon juice. You can also use suitable
commercially available products.
If the surface is heavily soiled, apply the cleaning
agent on a sponge and wait until it is absorbed
well. Then, clean the surface of the hob with a
damp cloth.
Sugar-based foods such as thick cream and
syrup must be cleaned promptly without
aiting the surface to cool down. Otherwise,
glass ceramic surface may be damaged
permanently.

Slight color fading may occur on coatings or
other surfaces in time. This will not affect
operation of the product.

Color fading and stains on the glass ceramic
surface is a normal condition, and not a defect.

Cleaning the control panel
Clean the control panel and knobs with a damp
cloth and wipe them dry.

Damage of the control panel!

Do not remove the control knobs for control
panel cleaning.

Cleaning the oven

To clean the side wall

1. Remove the front section of the side rack by
pulling it in the opposite direction of the side
wall.

2. Remove the side rack completely by pulling
it towards you.
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Clean oven door

To clean the oven door, use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to clean
the product and wipe it with a dry cloth.

Don't use any harsh abrasive cleaners or
sharp metal scrapers for cleaning the oven
door. They could scratch the surface and
destroy the glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on
the right and left hand sides of the front door
by pressing them down as illustrated in the
figure,

1 2 3
1 Front door
2 Hinge
3 Oven
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3. Move the front door' to half-way.
4. Remove the front door by pulling it upwards
to release it from the right and left hinges.

Steps carried out during removing process
should be performed in reverse order to
install the door. Do not forget to close the
clips at the hinge housing when reinstalling
the door.

Removing the door inner glass
The inner glass panel of the oven door can be
removed for cleaning.

1. Open the oven door.

12

Screw

Plastic profile

Inner glass pane

Plastic slot
Take out the screw(1) with a screwdriver
Take out the profile (2) than hold up to inner
glass (3).
4. Then group the door again, put the glass
pane (3) to the plastic slots (4) and group the
profile.



Replacing the oven lamp

DANGER

Hot surfaces may cause burns!

Make sure that the appliance is switched off|
and cooled down in order to avoid the risk
of an electrical shock.

The oven lamp is a special electric light bulb
hat can resist up to 300 °C. See Technical
specifications, page 5 for details. Oven
lamps can be obtained from Authorised
Service Agents.

mPosition of lamp might vary from the figure.

If your oven is equipped with a round lamp:
1. Disconnect the product from mains.
2. Turn the glass cover counter clockwise to

3. Remove the oven lamp by turning it counter
clockwise and replace it with the new one.
4. Install the glass cover.
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B Troubleshooting

Dven emits steam when it is in use.

It is normal that steam escapes during operation. This is not a fault.

| Water drops ocour during Gooking

product. This is not a fault.

The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets when it hits cold surfaces of the

Product does not operate.

The mains fuse is defective or has tripped.

Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

Product is not Elugged into the (grounded) socket.

Check the plug connection.

Oven light does not work.

Oven lamp is defective.

Replace oven lamp.

Power is cut.

Check if there is power. Check the fuses in the fuse
box. If necessary, replace or reset the fuses.

Oven does not heat,

Function and/or Temperature are not set.

Set the function and the temperature with the Function
and/or Temperature knob/key.

Power is cut.

Check if there is power. Check the fuses in the fuse
box. If necessary, replace or reset the fuses.

dealer where you have purchased the
product if you can not remedy the trouble
although you have implemented the

repair a defective product yourself.

Consult the Authorised Service Agent or the

instructions in this section. Never attempt to
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Laes denne manual inden du tager ovnen i brug.

Keere kunde,

Vi ensker at preesentere vores produkt, der er fremstillet i moderne faciliteter og gennemgik vores strenge
procedurer inden for kvalitetskontrol.

Vi anbefaler, at denne brugsanvisning leeses grundigt inden ovnen tages i brug og manualen opbevares il
fremtidig reference. Hvis du giver produktet en anden bruger, husk ogsé at aflevere manualen.

Brugsanvisningen hjelper dig med at bruge produktet pa en forsvarlig og sikker méde.
Lees manualen inden ovnen installeres og tages i brug.

Folg ngje sikkerhedsvejledninger..

Opbevar manualen ved hénden for hurtig reference.

Laes ogsd andre dokumenter vedlagt produktet.

Husk pa, at manualen ogsé geelder andre modeller.

Forskelle mellem modeller er synligt anmeerket i manualen.

Symbolforklaringer
F@I?ende symboler er blevet brugt i denne manual:
igtige informationer eller brugertips.
AAdvarsel mod farlige situationer med hensyn til liv og ejendomskader.

&Advarsel mod elektrisk stgd.
&Advarsel mod brandrisiko.
&Advarsel mod varme overflader.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

Ce Made in TURKEY
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U Generelle informationer

Oversigt

Frontldge
Handtag
Nederste del
Bradepande
Tradhylde
Betjeningspanel
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Plade til breender

Blaesermotor (bag ved stélplade)
Lampe

Grillvarmeelement
Hyldeskinnepositioner

Advarselslampe

Kogeplade med enkelt ring Bagest til venstre
Kogeplade med enkelt ring Forrest til venstre
Kogeplade med enkelt ring Forrest til hgjre

N w N =
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Kogeplade med enkelt ring Bagest til hajre
Funktionsdrejeknap

Termostatlampe

Termostatdrejeknap



Tekniske specifikationer

GENERELT

Eksterne mél (hgjde/bredde/dybde) 850 mm/500 mm/600 mm
Spaending / frekvens 220-240 V 50 Hz

Total stramforbrug 7.8 kW

Sikring min. 16 Ax 3
Ledningstype/starrelse HOSVV-FG 3 x 2,5 mm®

L edningslengde maks. 2 m

KOGEPLADE

Braendere

Bagest til venstre Kogeplade med enkelt ring
Dimension 140 mm

Ydelse 1200 W

Forrest til venstre Kogeplade med enkelt ring
Dimension 180 mm

Ydelse 1700 W

Forrest til hgjre Kogeplade med enkelt ring
Dimension 140 mm

Ydelse 1200 W

Bagest til hgjre Kogeplade med enkelt ring
Dimension 180 mm

Ydelse 1700 W

OVN/GRILL

Hovedovn Ventilatorundestattet
Energiklasse” A

Belysning 15-25 W

Grill strgmforbrug 1.6 kW

#

Grundregler: Information om energimaerkning af elektrisk ovn er givet i henhold til EN 50304 standarder.

Disse veerdier er fastsat i henhold til standard belastning med over- og undervarme eller varmluft (hvis

indbygget) funktioner.

ekniske specifikationer kan blive &ndret
uden forvarsel med henblik pé forbedring af
produktets kvalitet.

allene i manualen er skematiske og kan
afvige fra det aktuelle produkt.

)

@rdier angivet i produktmeerkat eller i
dokumentationen vedlagt produktet er malt i
laboratorium i overensstemmelse med
relevante standarder. Afhaengig af drifts- og
miljgforhold kan disse veerdier variere.

Tilbeher

Udvalg af tilbehgrsdele kan variere afhengig
af produktmodellen. Ikke alle beskrevne
ilbehgrsdele findes pé dit produkt.

Bradepande
Bruges til bagveerk, frosne retter og store stege.
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Dyb bradepande
Bruges til bagveerk, store stege, saftige retter og
til samling af fedt fra grillen.

Flad bradepande
Bruges til retter som mindre bagveerk og
smakager.

Rist

Bruges til stegning og til at placere retter til
bagning, stegning og kogning i gryder pa den
gnskede rille.
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P vigtige sikkerhedsinstruktioner

Dette afsnit indeholder sikkerhedsinstruktioner,
der vil medvirke til at undga risiko for overlast og
skade. Alle garantier bliver ugyldige, hvis du ikke
felger disse instruktioner.

Generelle sikkerhedsregler

Produktet er ikke beregnet til brug af
personer med fysisk eller psykisk handicap
eller med manglende erfaring og viden (for
eksempel bgrn), medmindre de ledsages af
personer, der star til ansvar for deres
sikkerhed eller vil instruere dem i brugen af
produktet.

Barn skal vasre under opsyn, sa de ikke pil-
ler ved produktet.

Tilslut produktet til jordforbundet stikkontakt
beskyttet af en sikring med passende
kapacitet som beskrevet i tabellen Tekniske
specifikationer. Jordforbindelsen skal
udferes af kvalificeret elektriker til brug af
produktet med eller uden en transformer.
Vores firma kan ikke stilles til ansvar for
eventuelle skader, der opstar som falge af
forkert brug af produktet eller af forkert
installeret jordforbindelse.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten, forhandleren eller
lignende kvalificerede personer for at undgé
farer.

Tag ikke produktet i brug hvis det er defekt
eller hvis det har synlige fejl.

Du mé ikke selv foretage reparationer eller
a@ndringer pé produktet. Du kan dog selv
afhjeelpe nogle fejl, der ikke kraever
reparationer eller @ndringer. Se
Fejlathjaelpning, side 22.

Spul aldrig produktet med vand! da det kan
medfare elektrisk stad.

Brug aldrig produktet nar din dgmmekraft
eller koordinationsevner er pavirkede af al-
kohol og/eller stoffer.

Under installationen, vedligeholdelsen,

temperaturer og kan fordrsage brand da
den kan selvantande nér den kommer i
kontakt med varme overflader.

Set ikke lukkede daser og glas til
opvarmning i ovnen. Der kan opstar et tryk
inde i dasen/glasset, der far den/det til at
eksplodere.

Stil ikke breendbare materialer i naerheden
af produktet da siderne kan blive meget
varme.

Placer ikke bageplader, service eller
aluminiumsfolie direkte pa bunden af ovnen.
Den akkumulerede varme kan beskadige
bunden af ovnen.

Hold alle ventilations&bninger frie for
forhindringer.

Apparatet kan veere varmt under brugen.
Rer aldrig varme varmelegemer, indersiden
af ovnen osv.

Brug altid varmebeskyttende handsker nar
du satter retter ind eller ud af en varm ovn.
Brug ikke apparatet hvis glasset i dgren er
fiernet eller beskadiget.

Bagsiden af ovnen bliver varm nar apparatet
er under benyttelse. Sgrg for, at
gasrgr/netledning ikke rgrer bagsiden af
ovnen da det kan medfgre skader pa
forbindelser.

Set ikke netledningen mellem ovndgren og
rammen og leg den ikke pé varme
overflader. Isoleringen pé netledningen kan
smelte og medfare kortslutning.

Sprg for, at apparatet er slukket nar det ikke
er taget i brug.

Damptryk, der opbygges pa grund af fugten
pé kogepladen eller i bunden af gryden, kan
fa gryden til at hoppe. Derfor skal du sgrge
for, at ovnens overflade og grydens bund er
tgrre.

Dette apparat er ikke beregnet til
betjening med en ekstern timer eller en
eparat fiernbetjening.

Sikkerhed under arbejde med elektricitet

Defekt elektrisk udstyr er en af de starste arsager
til brand i private husholdninger.

renggringen og reparationen skal produktet
frakobles elnettet.

e Var forsigtig nar du bruger alkoholiske
drikke i dine retter. Alkohol fordamper i hgje
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o Al arbejde pa elektrisk udstyr méa kun
udferes af autoriseret fagperson.

e |tilfeelde af skader skal produktet slukkes
og frakobles stremmen. Sl sikringen fra.

e Sprg for, at sikringen er passende til
apparatet.

Brug af ovnen

Apparatet er fremstillet til brug i private
husholdninger. Brug i erhvervsmassigt gjemed
er ikke tilladt.

"ADVARSEL: Dette apparat er kun til madlavning.
Det kan ikke anvendes til andre formal, for
eksempel til opvarmning af rummet."

Apparatet er ikke beregnet til opvarmning af
tallerkener, tgrring af héndkleeder, opvaskekluder
og lignede ved hangning dem p handtag og til
opvarmning.

Producenten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader forarsaget af forkert brug eller handtering
af maskinen.

Ovnen kan bruges til optgning, bagning, stegning
0g grilning af mad.

Sikkerhed for bgrn

e El- og gasprodukter produkter er farlige for
bern. Hold bgrn veek fra produktet, nér det
korer, og lad dem ikke lege med produktet.

e Tilgeengelige dele af apparatet vil blive
varme, nr apparatet er i brug, og indtil

apparatet er kglet ned, skal barn holdes veek.

8/DA

e "CAUTION ITilgeengelige dele kan blive
varme nér grillen benyttes. Smé barn skal
holdes vaek."

e (Opbevar ikke noget over apparatet, som
bern gerne vil have fat i.

e Narlagen er &ben, skal du ikke legge
tunge genstande oven pa den og ikke lade
barn sidde pa den. Det kan forérsage
veeltning, eller lagehangslerne kan blive
beskadigede.

e Emballagematerialerne vil veere farlige for
bern. Hold emballagematerialerne veek fra
bern. Serg for at bortskaffe alle
emballagedelene i henhold til
miljgstandarderne.

Bornelds

Komfuret har et bgrnesikringssystem pa
ovnlégen.

For at &bne ovnlégen skal du skubbe
plasticknappen let ned og treekke i 1dgehandtaget.
Nar Iagen lukkes, 1ases barneldsen af sig selv.




El Installation

Produktet skal installeres af en kvalificeret per-
son i overensstemmelse med geeldende regler. |
modsat fald bortfalder garantien. Producenten
fraskriver sig ethvert ansvar for skader forarsaget
af handlinger udfert af ikke autoriserede personer
0g ugyldiggare garantien.

Forberedelse af opstilllingsplads og elektrisk
0g gasinstallation er kundens ansvar.

FARE

Apparatet skal installeres i
overensstemmelse med geeldende regler.

FARE

Forud for installationen skal apparatet
underspges og beses om det ikke er
beskadiget. Hvis ja, installer ikke
apparatet.

Beskadigede produkter kan udgere fare for
din sikkerhed.

Inden installering

For at sikre, at de kritiske luftspalter bevares
under produktet anbefaler vi, at dette produkt
monteres pé en fast bund, og at fadderne ikke
synker ned i et taeppe eller et bladt gulv.
Kokkengulvet skal kunne bare apparatets vaegt
samt den ekstra veegt fra gryder, potter, pander,
bageplader og mad.

£
1S
c— —

& ! = ]
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E 65 mmmin ~ 65 mm min
= — — — e
i i f = 1

side, men for at fi en mindste afstand p
400 mm over kogepladeniveau, skal der
tillades en sideafstand p& 65 mm mellem
apparatet og vaeg, skilleveeg eller hgjt skab.
Kan ogsé anvendes fritstdende. Minimum
afstand over kogepladen skal veere pa 750
mm.

(*) Hvis der skal installeres en emhastte over
ovnen, les producentens instruktioner
angéende installationshgjde (min. 650 mm).
Apparatet svarer til udstyr klasse 1, dvs. det
kan placeres med bageste og den eneside
mod kgkkenvaegge, kakkenmabler eller
udstyr af enhver stgrrelse. Kekkeninventar
eller -udstyr pa den anden side kan vere af
samme stgrrelse eller mindre.

Alt kekkeninventar ved siden af apparatet
skal veere varmebestandigt (op til min.

100 °0).

Enheden skal sikres mod overbalance ved af
bruge de to medfglgende keeder til ovnen.
Seet krogen (1) fast pé& kekkenvaeggen (5) og
saet sikkerhedskaeden (2) fast pa krogen.
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FARE
Risiko for elektrisk stgd, kortslutning

eller brand som falge af uprofessionel
installation!!

Apparatet ma kun tilsluttes
strgmforsyningen af en autoriseret
kvalificeret person, og apparatet er kun

garanteret efter korrekt installation.

1 Krog (ikke vedlagt)

2 Sikkerhedskaede (vedlagt og pdmonteret
ovnen)

3 Bagsiden af kogepladen
Fastger keeden til bagsiden af kogepladen
5 Kokkenveeg

~

Installation og tilslutning

Produktet kan kun installeres og tilsluttes i
overensstemmelse med de lovmaessige regler for
installation.

Undlad at installere enheden ved siden af
koleskabe eller frysere. Varmen, der
udsendes fra enheden, vil fgre til et pget
energiforbrug af de kelende enheder.

e Der skal mindst 2 personer til at beere
produktet.

e Produktet skal placeres direkte pa gulvet.
Den skal ikke placeres pé en sokkel eller en
fod.

Materiel skade!

| 3gehandtaget ma ikke bruges til at Ipfte
eller flytte enheden.

Elektrisk tilslutning

Tilslut produktet il jordforbundet stikkontakt
beskyttet af en sikring med passende kapacitet
som beskrevet i tabellen "Tekniske
specifikationer". Jordforbindelsen skal udfgres af
kvalificeret elektriker til brug af produktet med
eller uden en transformer. Vores firma kan ikke
stilles til ansvar for eventuelle skader, der opstér
som fglge af forkert brug af produktet eller af
forkert installeret jordforbindelse.
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FARE
Risiko for elektrisk sted, kortslutning

eller brand ved beskadigelse af
strgmforsyningsledningen!
Stremforsyningsledningen mé& ikke blive
beskadiget, bojet eller fanget eller komme i
kontakt med varme dele pa apparatet.

Hvis stramforsyningsledningen er
beskadiget, skal den udskiftes af en
autoriseret, kvalificeret elektriker.

Stremtilfgrselsdataene skal svare til de data, der
er angivet pa enhedens typeskilt.
Markepladenkan ses, enten nér 1agen eller det
nederste deeksel &bnes, eller den er placeret pa
enhedens bagveeg, afhengigt af produkttype.
Produktets strgmkabel skal overholde veerdierne i
tabellen "Tekniske specifikationer".

Stromkabelstikket skal vaere nemt at fa fat i
efter installationen (placer det ikke over
kogepladen).

FARE

Risiko for elektrisk stad!

Inden der startes noget arbejde med den
elektriske installation, skal produktet
afbrydes fra strgmforsyningsnettet.

Prop strgmledningen ind i stikkontaktetn.

e Skub produktet mod kekkenveeggen.

e Haegt sikkerhedskasden.

Justering af ovnen ben

Vibrationer under brug kan forérsage, at
madlavningsbeholderne flytter sig. Denne
farlige situation kan undgas, hvis produktet
er i vater og balanceret.

For din egen sikkerheds skyld skal du sgrge
for, at produktet er i vater ved at justere de



fire fpdder i bunden ved at dreje dem til
venstre eller og hgjre og ensrette hgjden
med arbejdspladen.

Slutkontrol
1. Kontroller de elektriske funktioner.

Bortskaffelse
Bortskaffelse af transportemballage

e Transportemballagen kan veere farlig for
bern. Opbevar emballagen et sikkert sted
uden for bgrns rekkevidde. Transportem-
ballagen bestér af materialer, der kan
genbruges. Sorter dem i henhold til
genbrugsanvisninger. Bleend dem ikke
sammen med husholdningsaffald.

Transport

e Behold original emballage til at transportere
produktet. Falg instruktioner pa emballagen.
Hvis du mangler den originale emballage,
pak apparatet i bobleplast eller tyk pap og
tape det forsvarligt.

e For at sikre, at grillrist og bradepander ikke
gdeleegger ovnderen, placer en stribe pap
pa indersiden af dgren sa det holder riste pa
plads. Tape ovnderen til sidevaegge.

e Brug ikke daren eller héndtaget til at lafte
eller flytte apparatet.

Undersgg, om der opstod eventuelle skader
pa apparatet under transporten.

Placer ikke andre genstande oven pa
apparatet. Apparatet skal transporteres
opret.

Bortskaffelse af gammelt apparat

Bortskaffelse af et gammelt produkt skal ske pa
en miljgvenlig méde.

Maskinen er maerket med WEEE symbol for
bortskaffelsesregler af elekirisk og elektronisk
udstyr. Det betyder, at produktet skal behandles i
henhold til EU direktivet 2002/96/EC om
genvinding eller bortskaffelse pa en miljgvenlig
mode. Kontakt lokale myndigheder for yderligere
information.

Kontakt din lokale forhandler eller affaldscenter
far aflevering samt for at f& yderligere informati-
on.

For bortskaffelsen af produktet skal netledningen
klippes af og darlasen (hvis eksisterer) geres
ubrugelig for at sikre, at de ikke udger fare for
barn.
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I Forberedelser

Gode rad om energibesparelser
Brugsanvisningen hjelper dig med at bruge
produktet pa en energibesparende mode:

e Brug markfarvet eller emaljebelagt
kgkkentgj i ovnen for at forbedre
varmeoverfgrslen.

e Brug opvarmningen af ovnen hvis det er

pékraevet i brugermanualen eller kogebogen.

e Undgé at &bne dgren under tilberedning af
mad.

e Forsgg at tilberede flere retter p& en gang.
Du kan placere to gryder pé grillriste.

e Dukan tilberede flere retter lige efter
hinanden og udnytte ovnens varme i
lengere tid.

e Dukan spare energi ved at slukke ovnen
nogle minutter inden retten er faerdig. Abn
ikke ovndaren.

Optg frosne retter inden tilberedelsen.

Brug gryder/pander med I&g for madlavning.
Hvis der ikke bruges g, stiger
energiforbrug firedobbelt.

e Velg kogepladen/breenderen, der passer
bedst til grydens starrelse. Veelg altid den
rigtige sterrelse af gryden til den tilberedte
ret. Store gryder forbruger mere energi.

e Sgrg for at bruge gryder med flade bunde
nér du tilbereder mad p4 elektriske
kogeplader.

Gryder med tyk bund yder bedre
varmeledning. Du kan dermed spare op il
en tredjedel af energien.

e (Gryder og pande skal passe til kogezoner.
Bunden af gryden eller panden ber ikke
vaere mindre end pladen.

e Hold kogezoner og bunden af gryden rene.
Snavs vil mindske varmeledningen mellem
kogezoner og bunden af gryden.

e \Ved langtidskogning, sluk for kogezonen 5

eller 10 minutter inden endt tilberedningstid.

Du vil dermed spare op til 20 % energi ved
udnyttelsen af eftervarmen.
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Ferste anvendelse
Farste renggring af produktet

Overfladen kan blive gdelagt af nogle
renggringsmidler eller rengaringsmaterialer.
Brug ikke aggressive rengaringsmidler,
skurepulver/rensemelk eller nogle skarpe
genstande.

1. Fjern al emballage.

2. Tor produktets overflader med en fugtig klud
eller svamp og tgr med en klud.

Farste opvarmning

Varm ovnen op i ca. 30 minutter, og sluk sa for
det. P4 den méde vil produkter anvendt til
beskyttelse blive breendt og fiernet.

ADVARSEL

Varme overflader kan forarsage
forbreendinger!

Bergr ikke enhedens varme overflader. Hold
bern veek fra enheden og brug ovnhandsker,

Elektrisk ovn

1. Tag alle bageplader og riste ud af ovnen.

2. Luk ovndgren.

3. Veelg indstillingen "Statisk"

4. Velg den hgjeste grilltemperatur. Se Brug af
den elektriske ovn, Side 15.

5. Lad ovnen kere i ca. 30 minutter.

6. Sluk for ovnen; se Brug af den elektriske ovn,
side 15

Grill

1. Tag alle bageplader og riste ud af ovnen.

2. Luk ovndgren.

3. Velg den hgjeste grilltemperatur. Se
Betjening af grillen, side 17.

4. Lad den kere i ca. 30 minutter.

5. Sluk for grillen; se Betjening af grillen,
side 17

Der kan afgives lugt og reg under den forste
opvarmning. Serg for god ventilation.




B Brug af kogepladen

Generelle informationer om
madIlavning

FARE

Risiko for brand ved overophedet olie!
Hvis du varmer olie, ma du ikke efterlade
det uden opsyn.

Forsgg aldrig at slukke ilden med vand!
Hvis der er géet ild i olien, skal man straks
tildeekke gryden eller panden med et I&g.
Sluk for kogepladen, hvis det er sikkert, og
ring til brandveesnet.

e Inden mad steges, skal de altid trres goat
0g placeres forsigtigt ned i den varme olie.
Sprg for komplet optgning af frossen mad
inden stegning.

o  Tildeek ikke beholderen, du bruger, nér der
varmes olie.

e Placer pander og gryder pd en made, s
deres handtag ikke er over kogepladen for
at forhindre opvarmning af h&ndtagene.
Undlad at placere ubalancerede og
beholdere, der nemt veelter, pa komfuret.

e Undlad at placeres tomme gryder og pander
pa kogezoner, der er teendt. De kan blive
gdelagt.

e Betjening af en kogezone uden en gryde
eller pande pa den vil forarsage skade pé
produktet. Sluk for kogezonerne, nér
madlavningen er afsluttet.

e Da produktets overflade kan veare varm,
skal der ikke settes plastic- og
aluminiumsbeholdere pa det.

Rengar straks sadanne smeltede materialer
pé overfladen.

Sadanne beholdere bar heller ikke bruges til
opbevaring af mad.

Brug kun fladbundede gryder eller pander.
Put en passende maengde mad i gryder eller
pander. S& behgver du ikke lave ungdvendig
rengering, idet du hermed forhindrer maden
i at koge over.

Put ikke gryde- eller pandeldg pa
kogezonerne.

Placer gryderne pa en sddan méde, at de
star midt p& kogezonen. Nér du vil flytte

gryden hen pa en anden kogezone, sa lgft
den og placer den pa den kogezone, du vil,
istedet for at lade den glide.

Tips for glaskeramiske kogeplader

Den glaskeramiske overflade er varmefast
og ikke pavirket af store temperaturudsving.
Undlad at bruge den glaskeramiske
overflade som et opbevaringssted eller som
et skeerebraet.

Brug kun gryder og pander med
bearbejdede bunde. Skarpe kanter
fordrsager ridser pa overfladen.

Undlad at bruge aluminiumsgryder og -
pander. Aluminium beskadiger den
glaskeramiske overflade.

Spild kan gdeleegge den
glaskeramiske overflade
og forérsage brand.

Undlad at bruge gryder
med konkave eller
konvekse bunde.

Brug kun gryder og
pander med flade
bunde. De sikrer lettere
varmeoverfgring.

Hvis grydens diameter
er for lille, bliver der
spildt energi.
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Anvendelse af komfuret

1

4

FARE
@delagt glas!

for elektrisk stad.

Undlad at lade nogen genstande falde ned
pé kogepladen. Selv sma genstande (f.eks.
saltkveern) kan gdelaegge kogepladen.

Lad veere med bruge kemariske kogeplader
med revner. Der kan komme vand ind i
revnerne og fordrsage en kortslutning.

Hvis overfladen er beskadiget pa nogen
méde (f.eks. synlige revner), skal du straks
slukke for apparatet for at reducere risikoen

B O
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Kogeplade med enkelt ring 14-16 cm
Kogeplade med enkelt ring 18-20 cm
Kogeplade med enkelt ring 14-16 cm

Kogeplade med enkelt ring 18-20 cm er en
liste over anbefalet diameter for gryder, der
bruges pa de relaterede breendere.

Taend for glaskeramiske kogezoner

Brug taster til kogezoner for at betjene

glaskeramiske kogezoner. Flyt kogezonernes
knap til det relevante niveau for at opna det

gnskede madlavningsniveau.

Madlavningsniveau | 1 2—3 4—
6

varmer | smékoger, | koger,

koger steger

Sluk for glaskeramiske kogezoner

Drej kogeplade knappen til OFF (gverst) position.




[ Betjening af ovnen

Generelle informationer om bagning,
stegning og grilining
ADVARSEL
Varme overflader kan forrsage
forbreendinger!

Bergr ikke enhedens varme overflader. Hold
bern veek fra enheden og brug ovnhandsker,

FARE

Risiko for skoldning af varm damp!
Veer opmeerksom pd, at der ved 8bning af
ovnlagen kan udslippe damp.

Tips til bagning

e Anvend egnede metalplader eller
aluminiumsbeholdere eller varmebestandige
silikoneforme med slip-let belegning.

e Udnyt pladsen pa bagepladestativet bedst
muligt.

Placer bageformen i midten af ovnen.
Veelg den rette hyldeposition, inden der
teendes for ovn eller grill. Undlad at e&endre
hyldepositionen, nar ovnen er varm.

¢ Hold ovnlégen lukket.

Tips om stegning

e Hvis hel kylling, kalkun og store kadstykker
behandles med dressinger, sa som
citronsaft og sort peber, inden stegningen,
vil det forbedre det feerdige resultat.

e Det tager omkring 15 til 30 minutter
lengere tid at stege ked med ben i forhold
til at stege den samme starrelse kgd uden
ben.

e Hver centimeter af kadets tykkelse kreever
omkring 4 til 5 minutter stegetid.

e Lad kgdet hvile i ovnen i omkring
10 minutter efter, det er stegt. Saften
fordeles bedre over hele stegen og Igber
ikke ud, nar kadet skeres.

e Fisk bgr placeres pa midterste eller
nederste hylde i et ildfast fad.

Tips om grillning

Nar ked, fisk og kylling grilles, bliver de hurtigt

brune, bliver godt sprade uden at blive tarre.

Flade stykker, kadspyd og palser er specielt

velegnede til grill samt grentsager med et hajt

vandindhold som f.eks. tomater og lag.

e Fordel stykkerne, der skal grilles, pa
tradgrillen eller i bagepladen med tradgrill
sadan, at det daekkede omréde ikke
overskrider sterrelsen af grillvarmeren.

e Lad tradgrillen eller bagepladen med grill
glide ind i det gnskede niveau i ovnen. Hvis
du griller p4 tradgrillen, s& st bagepladen
pé nederste hylde til at opsamle fedt. Tilfgj
noget vand i bagepladen for nem renggring.

[i]?andfare pga. mad, der er uegnet til at
rille!

Brug kun mad til grill, der er egnet til inten-
siv grillvarme.

Placer ikke maden alt for langt tilbage i

grillen. Det er det varmeste areal og
fedtholdig mad kan antaendes.

Brug af den elektriske ovn
Valg temperatur og betjeningsmade

1 Funktionsdrejeknap

2 Termostatdrejeknap

1. Indstil Temperaturknappen pa den gnskede
temperatur.

2. Indstil funktionsknappen til den gnskede
funktionsmade.

» Ovnen varmer op til den justerede temperatur

0g holder den. Under opvarmning forbliver tem-

peraturlampen teendt.

Sluk for den elektriske ovn

Drejt funktions- og temperaturknappen over pa

slukket (gverste) position.
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Hyldepositioner (for modeller med tradgrill)
Det er vigtigt at placere tradgrillen korrekt oven
pé tradhylden. Tradgrill skal isattes mellem
trédhylderne som illustreret i figuren.

Lad ikke tr&dgrille std mod ovnens bagveeg. Lad
tradgrillen glide til hyldens forreste afsnit og
senk den ned vha. I&gen for at opné et godt
grillresultat.

Betjeningsmodus

Reekkefalgen af betjeningsmodus, der er vist her,
kan afvige fra arrangementet pa dit produkt.

Over- og undervarme

Over- og undervarme kerer. Maden
varmes pa samme tid fra oven og fra
neden. For eksempel egner det sig til
kager, mardej, eller kager og
gryderetter i bageforme. Madlavning
med kun en plade.

Undervarme

Kun undervarme kerer. Er egnet til
pizza og til efterfglgende bruning af
med fra bunden.

Ventilator-understgttet over-/undervarme

Over- 0g undervarme plus ventilator (i
bagveeggen) er teendt. Varm luft
fordeles jeevnt og hurtigt over alt i
ovne vha. ventilatoren. Madlavning
med kun en plade.

o
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Fuld grill
AN Stor grill i ovnens loft er teendt. Dette
er velegnet til at grille en stor
mangde ked.

e Put store eller mellemstore
portioner pa korrekt
hyldeposition under
grillvarmeren for grillning.

e Seattemperaturen pa hgjeste
niveau.

¢ Drej maden, nar halvdelen af
grilltiden er gaet.

Grill+ventilator
NV

X

Grilleffekten er ikke sa staerk som ved

fuld grill
e Pyt sma eller mellemstore
portioner pa korrekt

hyldeposition under
grillvarmeren for grillning.

e Szt den gnskede tempera-
tur.

¢ Drej maden, nar halvdelen af
grilltiden er gaet.

Booster
Denne funktion bruges til at opvarme
— @ \ ovnen hurtigt, den er ikke egnet til
— madlavning.

e Velg den gnskede tempera-
tur efter at have valgt denne
funktion. Temperaturlyset
teender og ovnen varmes.

e Lyset slukker, nar
varmeprocessen er afsluttet.
Velg nu den gnskede funkti-

on til at lave din mad.

Tabel over koge-/stegetider

erdierne, der er angivet, er blevet fastlagt i
laboratoriet. Veerdierne, der er passende for
dig, kan afvige fra disse veerdier.




Bagning og stegning

Niveau 1 er bundniveauet i ovnen.

Ret Tilberedningsniveau Hyldeposition Temperatur (°C) Tilberedningstid (ca.
nummer i min.)
“*Kager i fad Et niveau —] 3 175 30... 45
**Kager i form Et niveau ] 3 175 30...50
**Kager i bagepapir Et niveau ] 3 160 ... 170 20...30
**Sandkage Et niveau il 3 180 ... 200 10...20
**Smékager Et niveau o 3 160 ... 170 20...30
“*Butterdej Et niveau ] 3 200 20...30
“Rig butterdej Et niveau ] 3 190 25..35
“*Surdej Et niveau ] 3 190 20...40
*“*Lasagne Et niveau ] 2 180 25 ... 45
“*Pizza Et niveau =] 2 200 15...25
Bof (hel) / Steg Et niveau = 2 25 min. 220, s& 80...100
180...190
Lammekglle (ildfast Et niveau = 2 25 min. 220, sé 60 ... 90
fad) 180...190
Stegt kylling Et niveau == 2 15 min. 250/max, sé& 55...65
190
Kalkun (skiveskaret) | Et niveau e 2 25 min. 250/max, sé 60...100
190
Fisk Et niveau 3 200 20...30

(**) Hvis madlavningen kraever en forvarmet ovn,
sa forvarmes der i starten af madlavningen, indtil
termostatlampen slukker.

Tips til at bage kager

Hvis kagen er for tgr, forag temperaturen ca.

10°C og forkort bagetiden.

Hvis kagen er fugtig, brug mindre veaeske
eller senk temperaturen med 10°C.

Hvis kagen er for mark ovenpd, placer den
pé en lavere hylde, sa&nk temperaturen og
forgg bagetiden.

Hvis den er bagt godt indvendigt med
klistret uden, brug mindre veeske, senk
temperaturen og forgg bagetiden.

Tlps til bagning af butterdej

Hvis butterdejen er for tar, forag temperatu-
ren ca. 10°C og nedsat bagetiden. Fugt
dejlagene med en sovs lavet af meelk, olie,
&(g og youghurt.

Hvis det tager for lang tiden at bage
butterdejen, sgrg for at butterdejens
tykkelse ikke gar ud over bakkens dybde.
Hvis den gverste side af butterdejen brunes,
men den nederste del ikke bages, sa sgrg
for, at maengden af sovs, du har brugt til
butterdejen, ikke er for stor p& butterdejens
bund. Prgv at sprede sovsen jevnt mellem

dejlagene og ovenpé pa butterdejen for en
jeevn bruning.

Bag butterdejen i overensstemmelse med
de anvisninger og den temperatur, der stér i
bagetabellen. Hvis den nederste del stadig
ikke brunes nok, skal den placeres pé
hylden et trin lngere nede i ovnen naste

gang.

Tips til tilberedning af grentsager

Hvis grentsagsretten lgber tor for saft og
bliver for tert, skal den tiloeredes i en pande
med I4g i stedet for i en bakke. Lukkede
beholdere vil holde pé rettens saft.

Hvis en grantsagsret ikke bliver tilberedt,
skal grentsagerne koges pa forhand eller
tilberedes som désemad og derefter puttes i
ovnen.

Betjening af grillen

A\

Luk ovnlagen under grillning.
Varme overflader kan forarsage
forbreendinger!

Teend for grillen

1.

2.

Drej funktionsknappen hen pa det gnskede
grillsymbol.
Veelg derpa den gnskede grilltemperatur.
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3. Om ngdvendigt, udfer en foropvarmning i
omkring 5 minutter.
» Temperaturens lys tender.

Slukke for grillen

1. Drej funktionsknappen hen pé slukket positi-
on (gverst).

Hyldepositioner

Grillresultatet vil blive bedre, hvis tradgrillen stér

mod ovnens bageste del. Lad tradgrillen glide til

hyldens forreste afsnit og placer den ned vha.

lagen for at opnd det bedste grillresultat.

Brug ikke det gverste niveau til grillning.

Brandfare pga. mad, der er uegnet il at
rille!

Brug kun mad til grill, der er egnet til inten-

siv grillvarme.

Placer ikke maden alt for langt tilbage i

grillen. Det er det varmeste areal og

fedtholdig mad kan anteendes.

Tabel for madtilberedningtider for grillning
Grillning med elektrisk grill

Mad Indsztningsniveau Grilltid (ca.)

Fisk 4.5 20..25 min.
Kylling i skiver 4.5 25...35 min.

Lammekoteletter 4.5 20...25 min.

Roastheef 4.5 25...30 min. *
Kalvekoteletter 4.5 25...30 min. *
Ristet bred 1.2 min.

" afhangigt af tykkelse
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[ Vedligeholdelse og pleje

Generelle informationer

Produktets levetid gges og frekvente problemer
vil nedseettes, hvis produktet rengares med
regelmaessige intervaller,

t FARE
Risiko for elektrisk stgd!

Afbryd elektriciteten for rengering af
apparatet for at undga elektrisk stgd.

FARE

Varme overflader kan forrsage
forbreendinger!

Lad enheden kgle ned, fer du renger den.

e Rengar produktet grundigt efter hver brug.
P& den made vil det veere muligt at fierne
madlavningsrester nemmere, og pa den
made undgé, at de breender pa naste gang,
komfuret bruges.

e Der skal ikke bruges specielle
rengeringsmidler for at rengare enheden.
Brug varmt vand med opvaskemiddel, en
bled klud eller svamp til at rengare
produktet og ter det efter med en tar Klud.

e Sprg altid for, at al overskydende vaeske
bliver tarret grundigt af efter rengering og at
spild bliver tgrret af straks.

e Undlad at bruge renggringsmidler, der
indeholder syre eller Klor, til at renggre
rustfri stél overflader og handtaget. Brug en
blad klud med et flydende renggringsmiddel
(ikke skurende) til at terre disse dele rene,
idet man skal vaere opmarksom pa kun at
tgrre i én retning.

Overfladen kan blive gdelagt af nogle

rengeringsmidler eller renggringsmaterialer.

Brug ikke aggressive renggringsmidler,
skurepulver/rensemalk eller nogle skarpe

genstande.

EBrug ikke damprensere til rengaring.

Renger omkring blusset.

Glaskeramiske overflader
Tar den glaskeramiske overflade vha. et en klud
fugtet med koldt vand, sé der ikke efterlades
nogen form for renggringsmiddel pé den. Tar
med en blgd og ter klud. Rester kan forarsage
skade pa den glaskeramiske overflade, nar
komfuret skal bruges naste gang.
Indterrede rester pa den glaskeramiske overflade
ma under ingen omstaendigheder skrabes af med
barberblade, staluld eller lignende veerktg;.
Fjern calcium pletter (gule pletter) med en lille
mangde kalkfierner som f.eks. vineddike eller
citronsaft. Du kan ogsa bruge passende
produkter, der kan kgbes i handelen.
Hvis overfladen er meget snavset, sé brug
rengeringsmiddel p& en svamp og vent, til det er
godt absorberet. Renggr derefter overfladen pa
komfuret med en fugtig klud.
Sukkerbaseret mad, som f.eks. tyk creme
0g sirup, skal rengares med et samme uden
at vente pd, at overfladen keler ned. Eller
kan den glaskeramiske overflade blive
permanent beskadiget.

Let afblegning kan opsta pa belaegning eller
andre overflade over tid. Dette vil ikke pévirke
produktets funktion.

Afblegning og pletter pd den glaskeramiske
overflade er en normal tilstand og ikke en defekt.

Rengering af kontrolpanel
Tor betjeningspanelet og drejeknapper med en
fugtig klud.
Beskadigelse af betjeningspanelet!
ag ikke betjeningsknapperne af for at
renggre betjeningspanelet.

Rengering af ovnen

For rengering af siden

1. Tag frontsektion af sidestativet ud ved at
treekke det i modsat retning af sidevaeggen.

2. Tag sidestativet helt ud ved at treekke det
mod dig selv.
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Rens ovnlagen

For at rengare ovnlagen, brug varmt vand med
opvaskemiddel, en blad klud eller svamp il at
rengare produktet og ter det efter med en ter
Klud.

Undlad at bruge hérd skuremidler eller
skarpe metalskrabere til at rengere
ovnlagen. De ville ridse overfladen og
pdeleegge glasset.

Saledes tages ovnlagen af.

1. Abn frontlagen (1).

2. Rbn klemmerne pa hangselboksen (2) pa
hgjre og venstre side af frontidgen ved at
trykke dem ned som illustreret pa figuren.

1 2 3
1 Frontldge
2 Haengsel
3 Ovn
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3. Flyt frontlagen til ha'lvvejs.
4. Tag frontldgen af ved at traekke den opad for
at Igsne den af de hgjre og venstre haengsler.

Funktionerne, der er udfgrt under
afmontering, ber udfgres i modsat
reekkefolge for at montere I&gen. Husk at
lukke klemmerne pa hangselsboksen, nér
I&gen installeres igen.

Afmontering af lagens inderste glas
Ovnlégens inderste glasparti kan tages af for
renggring.

1. Abn ovnlagen.

12
1 Skrue
2 Plastik profil
3 Den inderste glasrude
4 Plastikrille
2. Fjern skruen (1) med en skruetreekker
3. Fjern profilen (2), der holder det inderste glas

3).
4. Saml Iagen igen, sat glasruden (3) i
plastikrillerne (4) og saml praofilen.



Udskiftning af ovnpare

FARE

Varme overflader kan fordrsage
forbreendinger!

Serg for at apparatet er slukket og kelet ned
for at undga risikoen for et elektrisk stgd.

Lampen bestér af en speciel paere, der kan
ale opvarmning op til 300 °C. Se Tekniske
specifikationer, side 5 for detaljer. Paren

kan f&s hos autoriserede serviceagenter.

Lampens position kan variere fra den viste.

Hvis din ovn er udstyret med en rund lampe:
1. Afbryd produktet fra lysnettet.

3. Fjern ovnpeeren ved at dreje den mod uret og
skift den ud.
4. Sat glasdakslet tilbage pa plads.
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B Fejlathjzelpning

Dvnen udiede damp, ndr den er i brug.

Det er normalt, at der kommer damp ud under betjening. Dette er ikke en fejl.

Der forekommer vanddraber under madiavning

Dampen, der opstar under madlavning, kan kondensere og danne sma vanddraber, nar det rammer kolde

overflader pa produktet. Dette er ikke en fejl.

Produktet virker ikke.

Hovedsikringen er defekt eller er slaet fra.

Kontroller sikringerne i sikringsskabet. Udskift eller
nulstil dem, hvis det er ngdvendigt.

Produktet er ikke sat i stikkontakten (jordforbundet).

Kontroller stikkets tilslutning.

Ovnlyset virker ikke,

Ovnlampen er defekt.

Udskift ovnlampen.

Strgmmen er afbrudt.

Kontroller om der er strgm. Kontroller sikringerne i
sikringsskabet. Udskift eller nulstil dem, hvis det er
ngdvendigt.

Ovnen varmer ikke.

Funktion og/eller Temperatur er ikke indstillet.

Indstil funktion og temperatur med knappen/tasten
Funktion og/eller Temperatur.

Strgmmen er afbrudt.

Kontroller om der er strgm. Kontroller sikringerne i
sikringsskabet. Udskift eller nulstil dem, hvis det er
ngdvendigt.

Konsulter den autoriserede servicemand
eller forhandler, hvor du har kebt produktet,
hvis du ikke kan afhjeelpe problemet, selv
om du har udfgrt instruktionerne i dette
afsnit. Forsgg aldrig selv at reparere et
defekt produkt.
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Garanti

Der ydes 2 &rs reklamationsret pa fabrikations- og materialefejl p& Deres nye produkt, geeldende fra den
dokumenterede kgbsdato. Garantien omfatter materialer, arbejdslan og kersel. Ved henvendelse om service bar
De oplyse produktets navn og serienummer. Disse oplysninger findes pé typeskiltet. Skriv evt. oplysningerne ned
her i brugsanvisningen, s& De har dem ved handen. Det gar det lettere for servicemontaren at finde de rigtige
reservedele

Garantien dakker ikke:

Fejl og skader, som ikke skyldes fabrikations- og materialefejl

Hvis der er brugt uoriginale reservedele

Hvis anvisningerne i brugsanvisningen ikke er fulgt

Hvis ikke installationen er sket som anvist

Hvis ikke-fagleerte har installeret eller repareret produktet

Transportskader

En transportskade, der konstateres ved forhandlerens levering hos kunden, er udelukkende en sag mellem
kunden og forhandleren. | tilfeelde, hvor kunden selv har stéet for transporten af produktet, patager leverandgren
sig ingen forpligtelse i forbindelse med evt. transportskade. Evt. transportskader skal anmeldes omgaende og
senest 24 timer efter, at varen er leveret. | modsat fald vil kundens krav blive afvist.

Ubegrundede servicebesag

Hvis man tilkalder en servicemontgr, og det viser sig, at man selv kunne have rettet fejlen, ved fx. at falge
anvisningerne her i brugsvejledningen eller ved at skifte en sikring i sikringsskabet, pahviler det Dem selv at
betale for servicebespget.

Erhvervskgb

Erhvervskeb er ethvert kab af apparater, der ikke skal bruges i en privat husholdning, men anvendes til erhverv
eller erhvervslignende formal (restaurant, café, kantine etc.) eller bruges til udlejning eller anden anvendelse, der
omfatter flere brugere.

| forbindelse med erhvervskgh ydes ingen garanti, da dette produkt udelukkende er beregnet til almindelig
husholdning.
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Autoriserede servicecentre

CJ Hvidevareservice Aalborg, tif. 98 18 21 00
Daekker fglgende postnumre:

7700-7790 9400-9493 9800-9881
7900-7990 9690 9900-9990
9300-9382 9700-9760

Dansk Kgle- og Vaskeservice, tif. 98 31 90 28
Daekker fglgende postnumre:
8900-8990 9500-9575
9000-9293 9600-9681

CJ Hvidevareservice ApS, tif. 86 47 77 77 Daekker
falgende postnumre:

8000-8100 8500-8592 8700
8200-8270 8641-8643 8732-8752
8300-8382 8654-8680 8850-8883
8400-8472

AP Hvidevare Service, tif. 96 94 60 70 Daekker
falgende postnumre:

6900-6990 7800-7884 8765-8766
7260-7280 8600-8632 8800
7323-7362 86563 8830-8840
7400-7680

Kvik Hvidevareservice, tif. 75 56 99 99 Daekker
felgende postnumre:

6000-6064 6640 8721-8723
6091-6094 7000-7184 8762-8763
6560-6622 7300-7321 8781-8783

Service-Centralen Fyn ApS, tif. 65 96 13 40
Daekker fglgende postnumre:
5000-5985
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Hvidevarecenter Vest, tif. 75 26 91 90 Daekker
felgende postnumre:

6240 6623-6630 6800-6893
6261 6650-6690 7190-7250
6510-6520 6700-6792

Storms Hvidevareservice, tIf. 74 41 50 05 Daekker
felgende postnumre:
6100-6230 6300-6392
6270-6280 6500

6400-6470
6534-6541

Hornshgj Hvidevareservice, tif. 57 61 06 06
Dakker falgende postnumre:

4000 syd for 4600-4690
city

4060 4300-4390 4700
4100-4190  4400-4490  4731-4733
4200-4295  4500-4593 4736

Scandia Serviceteknik A/S, tif. 43 20 27 00
Dakker falgende postnumre:

1000-1473 2000-2990 4040-4050
1501-1799 3000-3670 4070
1800-1974 4000 city 4300 Orp

LF Servicecenter ApS, tif. 54 85 70 66 Dackker
felgende postnumre:

4720 4750-4793
4734-4735 4800-4895

4900-4990

BMMF Hvidevare Service, tIf. 56 95 26 63 Deaekker
fplgende postnumre:
3700-3790






Lue ensin tdma kéyttdopas.

Hyvé asiakkaamme,

Haluamme, etté saat parhaan hyddyn t4sté laitteesta, joka on valmistetty nykyaikaisessa tehtaassa ja
lapéissyt tiukat laadunvalvontatoimenpiteet.

Siksi pyyddmme sinua lukemaan tdmén kayttboppaan huolellisesti ennen laitteen kayttod ja séilyttdmaan
sen my6hempad tarvetta varten. Jos luovutat laitteen eteenpdin toiselle, anna mukaan kayttoopas.

Kéyttoopas auttaa sinua kdyttdméain laitetta nopeasti ja turvallisesti.
Lue kéyttdopas ennen laitteen asennusta ja kayttoa.

Noudata tarkkaan turvallisuusohjeita.

Séilyta kéayttoopas helposti saatavilla myéhempad kayttod varten.

Lue my6s muut tuotteen mukana toimitetut asiakirjat.

Muista, ettd tdméa kayttoopas koskee myos useita muita malleja.

Mallien véliset erot on kuvattu tarkkaan oppaassa.

Merkkien selitykset
Téssé kayttooppaassa kaytetdan seuraavia merkkeja:

mérkeéé tietoa tai hyddyllisia kéayttovihjeitd.
AVaroittaa hengelle ja omaisuudelle vaarallisista tilanteista.

&Varoitus séhkoiskun vaarasta.
&Varoitus tulipalon vaarasta.
&Varoitus kuumista pinnoista.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitliice/Istanbul /TURKEY

Ce€ Made in TURKEY
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il Vieiset tiedot

Yleiskatsaus

o O W =

Luukku
Kahva

Alaosa
Uunipelti
Ritilateline
Ohjauspaneeli

- 4 O o
- o

Keittolevy

Puhaltimen moottori (teraslevyn takana)
Valo

Grillin kuumennuselementti

Tasojen asennot

B O
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Varoitusvalo

Yhden virtapiirin keittolevy Takana vasemmalla
Yhden virtapiirin keittolevy Edessd vasemmalla
Yhden virtapiirin keittolevy Edessa oikealla

o N o O

Yhden virtapiirin keittolevy Takana oikealla
Toimintovalitsin

Termostaattivalo

Termostaattivalitsin



Tekniset tiedot

YLEISTA

Ulkomitat (korkeus/leveys/syvyys) 850 mm/500 mm/600 mm
Jannite/taajuus 220-240 V 50 Hz
Kokonaisvirrankulutus 7.8 kW

Sulake min 16 Ax3

Kaapelityyppi/poikkileikkaus

HOSW-FG 3 x 2,5 mm*

Kaapelin pituus

maks. 2 m

KEITTOLEVY

Polttimet

Takana vasemmalla Yhden virtapiirin keittolevy
Mitta 140 mm

Teho 1200 W

Edessd vasemmalla Yhden virtapiirin keittolevy
Mitta 180 mm

Teho 1700 W

Edessd oikealla Yhden virtapiirin keittolevy
Mitta 140 mm

Teho 1200 W

Takana oikealla Yhden virtapiirin keittolevy
Mitta 180 mm

Teho 1700 W

UUNI/GRILLI

Pa4uuni Tuuletinavusteinen
Energiatehokkuusluokka™ A

Sisdvalo 15-25 W

Grillin virrankulutus 1.6 kW

#

(jos sellainen on).

Perustiedot; S&hkduunien energiakilven tiedot on annettu EN 50304 -standardin mukaisesti. Kyseiset arvot
on méadritetty vakiokuormalla ala-yla-kuumennintoiminnolla tai tuuletinavusteisella kuumennustoiminnolla

ekniset tiedot voivat muuttua ilman
edeltdvad ilmoitusta tuotteen laadun
parantamisen johdosta.

aman kayttdoppaan numerotiedot ovat
iitteellisia eivatka ne ehké vastaa taysin
uotettasi.

uotekilvissa tai tuotteen toimitukseen
Kuuluvissa asiakirjoissa olevat arvot on
saatu laboratorio-olosuhteissa
asiaankuuluvien standardien mukaisesti.
Nama arvot voivat vaihdella tuotteen kaytto-
ja ympéristdolosuhteiden mukaan.
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Lisdvarusteet

oimitetut lisdvarusteet vaihtelevat
uotantomallin mukaan. Kaikkia tassa
kéyttooppaassa kuvattuja lisdvarusteita ei
ehka ole toimitettu tuotteen mukana.

Uunipelti
Leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille.

Syva uunipelti
Leivonnaisille, suurille paisteille, mehukkaille
ruokalajeille ja rasvan kerédykseen grillatessa.

Kakkupelti
Leivonnaisille kuten piparkakut ja keksit.

Ritilateline
Paahtamiseen ja paisto-, paahto- ja
vuokaruokien alustaksi halutulle tasolle.
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P Térkeitd turvaohieita

Témé osa sisaltéd turvaohijeita, joiden avulla
véltyt vammojen ja vahinkojen vaaralta. Kaikki
takuut mitatoityvat, jos et noudata nditd ohjeita.

Yleinen turvallisuus

Fysiikaltaan, tuntoaisteiltaan tai henkiselta
kunnoltaan heikentyneet henkilot tai kayttod
osaamattomat tai kokemattomat henkilét
(mukaan lukien lapset) eivét saa kéyttaa tata
laitetta, jollei heidén turvallisuudestaan
vastaava henkild valvo heité tai opasta heita
tuotteen asianmukaiseen kKayttoon.

Lapsia on valvottava, jotta he eivét padse
peukaloimaan tuotetta.

Liitd tuota maadoitettuun
pistorasiaan/johtoon, jota suojaa
kapasiteetiltaan riittdva sulake, kuten on
médritetty Teknisten tietojen taulukossa.
Jatd maadoitusasennus patevan
sahkoteknikon tehtavaksi kdyttdessasi tata
tuotetta muuntajan kanssa tai ilman.
Yrityksemme ei ota vastuuta mistéan
vahingoista, jotka johtuvat tuotteen kaytosta
ilman paikallisten s&4ddsten mukaista
maadoitusasennusta.

Jos séhkgjohto on vahingoittunut,
valmistajan, huoltoedustajan tai vastaavan
valtuutetun henkilén on vaihdettava se, jotta
véltetadn vaaratekijat.

Al kéyta tuotetta, jos siind on vika tai
nakyvia vaurioita.

Al suorita tuotteelle korjauksia tai
mukautuksia. Voit kuitenkin ratkaista joitakin
ongelmia, jotka eivat vaadi korjauksia tai
mukautuksia. Katso Vianetsinté, sivu 22.
Ala koskaan pese tuotetta vedella! Se
aiheuttaa séhkdiskun vaaran!

Al koskaan kéyta tata tuotetta, jos
arviointikykysi tai koordinaatiokykysi ovat
heikentyneet alkoholin, huumeiden ja/tai
voimakkaiden laakkeiden kéyton vuoksi.
Tuote on irrotettava verkkovirrasta
asennuksen, ylldpidon, puhdistuksen ja
korjauksen ajaksi.

Ole varovainen kéyttaessasi alkoholijuomia
ruoanlaitossa. Alkoholi hdyrystyy korkeissa

lampdtiloissa ja voi aiheuttaa tulipalon, silla
se syttyy tuleen joutuessaan kosketuksiin
kuumien pintojen kanssa.

Ala kuumenna avaamattomia sdilyketolkkeja
tai lasipurkkeja uunissa. Purkissa kertyva
paine voi saada sen rajahtdméaan.

Al aseta tuotteen viereen tulenarkoja
materiaaleja, silld sen kyljet kuumenevat
kéytossa.

Al4 aseta leivontapeltejd, astioita tai
alumiinifoliota suoraan uunin pohjalle.
L&mmaon kertyminen voi vahingoittaa uunin
pohjaa.

Pidéa kaikki tuuletusaukot vapaina esteista.
Tuote voi olla kuuma ollessaan kaytossa.
Al4 koskaan kosketa kuumia polttimia,
uunin sisdosia, Idmmityselementteja jne.
Kayté aina kuumuudenkestévia kintaita, kun
asetat annoksia kuumaan uuniin tai otat
niitd sieltd pois.

Ald kayta tuotetta, jos lasiluukku on irrotettu
tai se on haljennut.

Uunin takapinta kuumentuu, kun uunia
kéytetddn. Varmista, ettd kaasu/sahkojohto
ei kosketa uunin takapintaa, muuten putket
voivat vahingoittua.

Al4 purista virtakaapelia uuninluukun ja
kehikon véliin &laka reitita sitd kuumien
pintojen paélle. Kaapelin eriste voi sulaa ja
aiheuttaa oikosulun seurauksena tulipalon.
Varmista, ettd tuote kytketdan pois paalta
jokaisen kayton jalkeen.

Hoyryn paine, jota muodostuu lieden pinnan
tai astian pohjan kosteudesta voi saada
astian hypahtdméaén paikaltaan. Varmista
sen vuoksi, etté lieden pinta ja astioiden
pohjat ovat aina kuivia.

Patevan henkilon on asennettava tuote
oimassa olevien saddodsten mukaisesti.

Muuten takuu mitatoityy.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettévéksi
ulkoisella ajastimella tai erilliselld
kaukoséaatimella.
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Sahkotoiden turvallisuus

Viallinen sahkolaite on yksi kotitalouksien

yleisimmista tulipalon syista.

e Kaikki tyot sahkolaitteilla ja jarjestelmilld on
jatettdvé valtuutettujen, ammattitaitoisten
henkildiden tehtavaksi.

e Minkd tahansa vahingon sattuessa,
sammuta liesi ja irrota se verkkovirrasta.
Voit tehdé tdman kytkemalld kotona
sulakkeen pois paalta.

e Varmista, ettd sulakkeen virta on
yhteensopiva tuotteen kanssa.

Kéayttotarkoitus

Té&mé laite on suunniteltu ainoastaan
kotitalouskayttoon. Kaupallinen kaytto ei ole
sallittu.

"VAROITUS: Tama laite on tarkoitettu vain
ruoanlaittoon. Sité ei saa kéyttda muihin
tarkoituksiin, esim. huoneen lammittamiseen.”
Laitetta ei saa kéyttd4 lautasten ldmmittdmiseen
grillivastuksen alla, eiké sen kahvoihin saa
ripustaa pyyhkeitd, pesuliinoja jne., kuivamaan
tai l[ampenemaéan.

Valmistaja ei ole vastuussa mistén vahingoista,

jotka aiheutuvat véarésta kaytosté tai késittelysta.
Uunia voidaan kdyttdd sulattamiseen, leivontaan,

ruoan paistamiseen ja grillaukseen.

Lasten turvallisuus

e Sdhko- ja kaasulaitteet ovat vaarallisia
lapsille. Pid4 lapset erossa laitteesta sen
ollessa kaytdssé dlakd anna heidén leikkia
aitteella.
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e  |aitteen kosketettavat osat kuumentuvat,
kun liesi on kéytossé. Pidd lapset loitolla
liedestd, kunnes se on jaahtynyt.

e "VAROITUS Osat saattavat olla kuumia
grillin ollessa kéytdssa. Lapset on pidettéva
loitolla laitteesta.”

e Al3 sailyta mitaan esineitd lieden ylapuolella
lasten ulottuvilla.

e Kun uunin luukku on auki, 814 aseta sille
mitaén painavia esineitd laka anna lasten
istua silld. Liesi voi kaatua tai luukun
saranat voivat vahingoittua.

e Pakkausmateriaalit voivat olla lapsille
vaarallisia. Pidd pakkausmateriaalit lasten
ulottumattomissa. Havita kaikki pakkauksen
osat ympdristostandardien mukaisesti.

Lapsilukko
Lieden uuninluukussa on lapsilukkojarjestelma.
Avaa uuninluukku painamalla muovipainiketta
hieman alas ja vetdmélld luukun kahvasta.

Kun suljet luukun, lapsilukko lukittuu itsestadn.




k] Asennus

Patevéan henkilon on asennettava tuote voimassa
olevien sd&dosten mukaisesti. Muuten takuu
mitdtdityy. Valmistaja ei ota vastuuta mistaan
vahingoista, jotka johtuvat valtuuttamattoman
henkilon suorittamista toimenpiteistd. Ne
aiheuttavat myos takuun raukeamisen.

Laitteen sijoituspaikan valmistelu ja sahko-

ja kaasuasennusten jarjestdminen on

asiakkaan vastuulla.

VAARA

Laite on asennettava paikallisten kaasu-
ja/tai sahkdmaardysten mukaisesti.

l VAARA
Tarkista silmdmaéraisesti ennen
asennusta onko laitteessa vikoja. Jos

on, laitetta ei saa asentaa.
Vaurioituneet laitteet aiheuttavat vaaran
turvallisuudelle.
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Ennen asennusta

Jotta varmistetaan, ettd laitteen alle ja&
ValttAmattomét ilmaraot, suosittelemme, etté
tama laite kiinnitetdén kiintedlle alustalle, niin
etteivat sen jalat uppoa mattoon tai pehmedén
lattiamateriaaliin.

Keittion lattian on kestettavéa lieden paino ja
liséksi ruoanvalmistus- ja leivontavalineiden ja
elintarvikkeiden paino.

Liettd voidaan kaytta8 kahden kaapin vélissa,
mutta 400 mm:n minimietéisyytta varten
uunin levyjen paalla mahdollistaa 65mm:n
vélyksen mihin tahansa seindén, osastoon
tai suureen kaappiin.

Liettd voi kayttad myos vapaasti seisovana.
Jaté vahintdan 750 mm etaisyys lieden
ylapuolelle.

(*) Jos liesikupu asennetaan lieden
ylépuolelle, katso liesikuvun valmistajan
ohjeista asennuskorkeus (min. 650 mmy.
Laite on laiteluokan 1 mukainen eli se
voidaan asettaa takaosa ja yksi sivu vasten
keittion seinid, keittiokalusteita tai
minkékokoista laitetta tahansa.
Keittiokaluste tai laite toisella puolella voi
olla vain samaa kokoa tai pienempi.
Kaikkien lieden vieressé olevien
keittiokalusteiden on oltava
kuumuudenkestévia (vahintdan 100 °C).

Laite on kiinnitettdvé kaatumisen varalta
uunin mukana toimitetulla kahdella
urvaketjulla. Kiinnitd koukku (1) keittion
sein&én (5) ja kiinnit turvaketju (2)
koukkuun.
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Koukku (ei mukana)

Turvaketju (mukana, kiinnitetty uuniin)
Lieden takaosa

Kiinnita ketju kunnolla lieden takaosaan.
Keittion seind

OB~ W N =

Asennus ja liitanta

Laitteen saa asentaa ja liittdd ainoastaan
lakisadteisten asennussadntdjen mukaisesti.
Al3 asenna liettd jadkaapin tai pakastimen
iereen. Lieden lamposéteily johtaa
a4hdytyslaitteden lisdntyneeseen
energiankulutukseen.

e Vahintadn kahta ihmista tarvitaan laitteen
kantamiseen.
e Laite on asetettava suoraan lattialle. Sité ei
saa asettaa jalustalle tai perustalle
Materiaalivahinko!
Luukkua tai kddensijaa ei saa kayttaa
laitteen nostamiseen tai siirtdmiseen.

Sahkoliitanta

Liité laite maadoitettuun pistorasiaan/johtoon,
jota suojaa kapasiteetiltaan riittdva sulake, kuten
on madritetty "Technical specifications" [Tekniset
tiedot] -taulukossa. J&t4 maadoitusasennus
patevan sahkdteknikon tehtdvéksi kdyttdessasi
taté laitetta muuntajan kanssa tai ilman.
Yrityksemme ei ota vastuuta mistéén vahingoista,
jotka johtuvat laitteen kéytosta ilman paikallisten
sdadosten mukaista maadoitusasennusta.
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VAARA
Séahkoiskuvaara, oikosulku tai

ammattitaidottomasta asennuksesta
johtuva tulipalo!

Ainoastaan valtuutettu, pateva henkild saa
liitta4 laitteen verkkovirtaan ja sen takuu
alkaa oikeasta asennuksesta.

VAARA

Séhkoiskun vaara, oikosulku tai
viallisesta virtajohdosta johtuva tulipalo!
Virtajohto ei saa olla kiristyneend, taitoksilla
tai puristuksissa tai joutua kosketuksiin
laitteen kuumien pintojen kanssa.

Jos virtajohto on vahingoittunut, pétevén
séhkoteknikon on vaihdettava se.

Verkkovirran on vastattava laitteen tyyppikilvessa
médritettyja tietoja. Arvokilpi nékyy, kun ovi tai
alakansi avataam tai se voi sijaita laitteen
takaseindssé laitteen tyypin mukaan.
Laitteen virtakaapelin on oltava "Technical
specifications" [Tekniset tiedot] -taulukon arvojen
mukainen.
irtakaapelin pistokkeen on oltava helposti
avoitettavissa asennuksen jalkeen (4l
reititd sitd keittotason ylapuolelle).

VAARA
Sahkoiskuvaara!

Ennen kuin aloita mitaan
sahkdasennustydtd, irrota liesi
verkkovirrasta.

Liitd virtakaapeli pistorasiaan.

e Tyonn laitetta kohti keittion seinaa.

e Aseta turvaketju koukkuun.

e Uunin jalkojen saétd
Téarind kéyton aikana voi saada
kypsennysastiat likkumaan. Tdmén
vaarallisen tilanteen voi vélttaa asettamalla
lieden vaakasuoraan ja tasapainoon.
Varmista oman turvallisuutesi vuoksi, etta
laite on vaakasuorassa sadtamalla neljaa
jalkaa kiertdmalla niitd vasemmalle tai
oikealla ja kohdistamalla liesitaso ty6tason
kanssa.




Lopullinen tarkistus

1. Tarkista sahkétoiminnot.

Héavittdminen

Pakkausmateriaalin hédvittdminen

e Pakkausmateriaalit ovat vaarallisia lapsille.
Sailyta pakkausmateriaalit turvallisessa
paikassa lasten ulottumattomissa. Laitteen
pakkausmateriaalit on valmistettu
kierratettavistd materiaaleista. Havitd ne
oikealla tavalla, ja lajittele ne
kierratysjateohjeiden mukaisesti. Ald havita
niit4 tavallisen kotitalousjétteen mukana.

Vanhan laitteen hévittdminen

e Sdilytd tuotteen alkuperdinen
pakkauslaatikko ja kuljeta se siind. Noudata
laatikossa olevia ohjeita. Jos alkuperdista
pakkauslaatikkoa ei ole, pakkaa tuote
Kuplamuoviin tai paksuun pahviin ja teippaa
hyvin.

e Estddksesi uunin sisélld olevien ritildn ja
pellin vahingoittamasta uunin luukkua, aseta
pahviliuska oven luukun sisélle peltien
kohdalle. Teippaa uunin luukku kiinni
sivuseinamiin,

o Ala kéytd luukkua tai kahvaa tuotteen
nostamiseen tai siirtdmiseen.

Al4 aseta mitaan esineitd lieden paalle. Liesi
on Kuljetettava pystyasennossa.

arkista laitteen ulkoasu mahdollisten
kuljetuksen aikana tapahtuneiden vaurioiden
aralta.

Vanhan laitteen héavittdminen

Hévit4 vanha laite ympéristoystavalliselld tavalla.
Téssé laitteessa on sahko- ja
elektroniikkalaiteromun (WEE) valikoivan lajittelun
symboli. Tamé tarkoittaa, etta laitetta on
kisiteltava Eurooppalaisen direktiivin 2002/96/EY
mukaisesti, jotta se voidaan kierrattaa tai purkaa
pienimmalld ympériston kuormituksella. Saat
lisatietoja paikallisilta tai alueellisilta
viranomaisilta.

Ota yhteytté paikalliseen jalleenmyyjaén tai
kiinteiden jatteiden kerdyspisteeseen tuotteen
kerédyspisteen selvittdmiseksi.

Leikkaa pistoke irti ja tee oven lukko (jos on)
toimintakelvottomaksi ennen tuotteen
havittdmista lapsille vaarallisten tilantiden
vélttamiseksi.
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Bl vaimistelut

Energiansaastovihjeita

Seuraavien tietojen avulla voit kayttda laitetta

taloudellisesti ja s&astéa energiaa:

e Kéytd tummia vérillisia tai lasitettuja
ruoanvalmistusvélineitd parantaaksesi uunin
[Amman siirtymista.

e  Kun laitat ruokaa, kéyté esildmmitystd, jos
sitd suositellaan kéyttboppaassa tai
ruokaohjeessa.

o A4 avaa uuninluukkua usein ruoanlaiton
aikana.

e Yritd laittaa uunissa useampi ruokalaji
kerrallaan aina, kun mahdollista. Voit
kypsentdd yhté aikaa kahta astiaa
grilliritilala.

e Kypsennd useampi annos perakkain. Uuni
on valmiiksi kuuma.

e Voit s&8stéd energiaa kytkemdlld uunin pois
paaltd muutama minuutti ennen
kypsennysajan loppumista. Ald avaa
uuninluukkua.

e  Sulata pakasteannokset ennen niiden
valmistusta.

e  Kéytd ruoanlaitossa kannellisia
paistinpannuja/kattiloita. llman kantta
energiankulutus voi kohota nelinkertaiseksi.

e Valitse poltin, joka on sopiva kdytettavén
pannun pohjan koolle. Valitse aina
annokselle sopiva pannukoko. Suuret
pannut kuluttavat enemman energiaa.

e Muista kdyttaa tasapohjaisia pannuja
kypsentéessasi ruokaa sahkoliedella.
Paksupohjaiset pannut johtavat paremmin
l[ampoa. Voit sadstad energiaa jopa 1/3.

e Kattiloiden ja astioiden on oltava soveliaita
ruoanlaittovyohykkeille. Astioiden tai
kattiloiden pohjat eivét saa olla pienempié
kuin salamalevy.

e Pid4 ruoanlaittovydhykkeet ja kattiloiden
pohjat puhtaina. Lika pienentdé
l[ammaonjohtumista ruoanlaittovyohykkeen ja
kattilan pohjan vélilla.

e Kytke pitkdaikaisessa kypsennyksessé
ruoanvalmistusvyohyke pois paalta 5-10
minuuttia ennen ruoanvalmistusajan
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loppumista. Pystyt sddstdmaén energiaa
jopa 20 % jalkilampda hyodyntamalla.

Ensimmadinen kayttokerta
Tuotteen ensimmadinen puhdistus

Jotkut pesuaineet tai puhdistusmateriaalit
voivat vahingoittaa pintoja.

18 kéyta syovyttavid pesuaineita,
puhdistujauhetta/maitoa tai mitdén teravia
esineita.

1. Poista kaikki pakkausmateriaalit

2. Pyyhi tuotteen pinnat kostealla liinalla tai
sienelld ja kuivaa liinalla.

Ensimmdinen kuumennus

Kuumenna liett4 noin 30 minuuttia ja sammuta
se. Talloin tuotteen jadmat tai kerrostumat
palavat pois ja irtoavat.

VAROITUS

Kuumat pinnat voivat aiheuttaa
palovammojal

Ald kosketa lieden kuumia pintoja. Pida
lapset loitolla liedestd ja kdytd uunikintaita.

Sahkoéuuni

1. Ota kaikki leivontapellit ja grilliritilat pois

uunista.

Sulje uunin luukku.

Valitse staattinen asento.

Valitse grillin korkein teho, katso Séhkouunin

kéyttaminen, sivu 15.

Kéyta uunia noin 30 minuuttia.

Sammuta uuni, katso Sahkduunin

kéyttaminen, sivu 15

Grilliuuni

1. Ota kaikki leivontapellit ja grilliritil&t pois
uunista.

2. Sulje uunin luukku.

3. Valitse grillin korkein teho, katso Grillin
kéyttaminen, sivu 18.

4, Kayta uunia noin 30 minuuttia.

5. Sammuta grilli, katso Grillin kdyttdminen,
sivu 18

Ensimmaisen lammityksen aikana voi syntyd|
hajua ja savua. Varmista hyva tuuletus.

oo

o o




B Keittotason kaytto

Yleisia tietoja ruoanlaitosta

VAARA

Ylikuumentunut 6ljy aiheuttaa
tulipalovaaran!

Kun kuumennat 6ljyd, 414 jata sitd iiman
valvontaa.

Ala koskaan yritd sammuttaa 6ljypaloa
vedelld! Jos dljy syttyy tuleen, peité Kattila
tai paistinpannu valittomésti kannella.
Sammuta kaasuliesi, jos sen tekeminen on
turvallista ja soita palokunta paikalle.

e Ennen ruokien uppopaistamista kuivaa ne
hyvin ja aseta varovasti kuumaan Gljyyn.
Varmista, ettd pakasteruoat ovat taysin sulia
ennen uppopaistamista.

o Ala peita kayttdmaasi astiaa, kun
kuumennat 0ljya.

e Aseta kattilat ja kasarit siten, etta niiden
kahvat eivat ole keittotason paalla, jotta
kahvat eivat kuumenisi. Ald aseta
epdvakaita tai helposti kaatuvia astioita
tasolle.

o A4 aseta tyhjid astioita tai kasareita
keittoalueille, jotka on kytketty p&élle. Ne
voivat vahingoittua.

e Keittoalueen kdyttdminen ilman astiaa tai
kasaria sen paalld vahingoittaa tuotetta.
Sammuta keittoalueet kun ruoanlaitto on
paattynyt.

e Laitteen pinta voi olla kuuma, joten al&
aseta muovisia tai alumiinisia astioita sen
padlle.

Puhdista mahdollisesti sulaneet materiaalit
pinnalta valittomésti.

Ruokaa ei pitdisi myoskaan sdilyttad
téllaisissa astioissa.

e  Kaytd ainoastaan tasapohjaisia kasareita tai
astioita.

e | aijta kasariin tai kattilaan sopiva méara
ruokaa. Nain véltat ylimaaraisen
puhdistuksen estdmalla ruokia kiehumasta
yli.

Al peité kasareita tai kattiloita kansilla
keittoalueilla.

Aseta kasarit siten, ettd ne ovat keskitetty
keittoalueen keskelle. Kun haluat siirtdé
kasarin toiselle keittoalueelle, nosta se ja
aseta se uudelle keittoalueelle sen sijaan,
ettd vedat sen sinne.

Vihjeita lasikeraamisen lieden kayttami-
sestd

Lasikeraaminen pinta on kuumuutta kestévé
eikd suuret lampotilaerot vaikuta siinen.

Al4 kdyta lasikeraamista pintaa
Séilytyspaikkana alaka kayta sitd
leikkuupintana.

Kayta vain koneistetulla pohjalla varustettuja
kasareita ja kattiloita. Terévat reunat
naarmuttavat pintaa.

Al4 kdyta alumiinisia astioita tai kasareita.
Alumiini vahingoittaa lasikeraamista pintaa.

Roiskeet vahingoittavat
lasikeraamista pintaa ja
aiheuttavat tulipalon.

Al4 kayta kupera- tai
koverapohjaisia astioita.

Kayta vain tasapohjaisia
kasareita ja kattiloita. Se
varmistaa hyvén
[ammdnsiirron.

Jos kasarin halkaisija on
liian pieni, energiaa
menee hukkaan.
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Liesien kayttaminen

3

B O
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Yhden virtapiirin keittolevy 14-16 cm
Yhden virtapiirin keittolevy 18-20 cm
Yhden virtapiirin keittolevy 14-16 cm

Yhden virtapiirin keittolevy 18-20 cm on
luettelo suositelluista kattiloiden halkaisijoista
vastaavilla keittolevyilla.

VAARA

Rikkoutunut lasi!

Al4 pudota mitaan esinetta liedelle.
Pienetkin esineet (esim. suolasirotin) voi
vahingoittaa liettd.

Al4 kayta lasikeraamista keittotasoa, jossa
siind on halkeamia. Vesi voi valua
halkeamiin ja aiheuttaa oikosulun.

Jos pinta on milld&n tavoin vahingoittunut
(esim. nakyvid halkeamia), kytke laite
valittdmasti pois paalta vahentaaksesi
séhkoiskun vaaraa.

Lasikeraamisten keittoalueiden paalle
kytkeminen

Keittoaluendppdimien kéyttdminen
lasikeraamisilla keittoalueilla. Siirra keittoalueen
s&atdnuppia sen verran kuin halutun
ruoanlaittotason saavuttamiseen tarvitaan.

Kuumennusta | 1 2—3 4—6
S0
[&mmity | hauduttamine | keittdmine
S n, n,
keittiminen | paistamine
n

Lasikeraamisten keittoalueiden sammutta-

minen

Kadnna keittolevyn saaténuppi off-asentoon (yl4).




[ Uunin kéyttaminen

Yleisia tietoja leivonnasta,
paahtamisesta ja grillauksesta

VAROITUS

Kuumat pinnat voivat aiheuttaa
palovammoja!

Ald kosketa lieden kuumia pintoja. Pidd
lapset loitolla liedest4 ja kayta uunikintaita.

VAARA

Kuuma hoyry aiheuttaa
palovammavaaran!

Ole varovainen avatessasi uuninluukun, silld

sieltd saattaa tulla kuumaa hoyrya.

Leivontavihjeita

e  Kéytd asianmukaisia pelteja, joissa on
tarttumaton pinta tai alumiiniastioita tai
l[Aammonkestavid silikonivuokia.

e Kaytd ritilalla olevaa tilaa parhaalla
mahdollisella tavalla.
Aseta uunivuoka keskelle ritil4a.
Valitse oikea hyllysijainti ennen kuin laitat
uunin tai grillin paalle. Ala muuta
hyllysijaintia, kun uuni on kuuma.

e Pid4 uunin luukku suljettuna.

Paahtamisvihjeita

e Koko broilerin, kalkkunan ja paistin
paallystdminen kastikkeilla kuten
sitruunamehulla ja mustapippurilla ennen
kypsennysté parantaa kypsennystehoa.

e Luisen lihan paahtaminen kest&a noin 15—
30 minuuttia pidempaan verrattuna
samankokoiseen palaan luutonta lihaa.

e Jokainen lihan paksuuden senttimetri vaatii
noin 4—5 minuutin kypsennyksen.

e Anna lihan tasaantua uunissa noin

10 minuuttia paahtoajan jalkeen. Lihaneste

jakautuu tasaisemmin eiké valu, kun lihaa

leikataan.

Kala tulee asettaa keski- tai alahyllylle

kuumuudenkestavaan vuokaan.

Grillausvihjeita
Liha, kala tai siipikarja ruskistuvat grillattaessa
nopeasti, ne saavat rapean kuoren eivatka ne
kuivu. Littedt kappaleet, lihavartaat ja makkarat
sopivat erityisen hyvin grillattaviksi samoin kuin
hyvin vesipitoiset vihannekset kuten tomaatit ja
sipulit.

e Asettele grillattavat kappaleet hyllyurassa
olevalle grilliritilalle tai pellin kanssa
kéytettavélle grilliritildlle niin, ettd kaytetty
tila ei ylitd IAmmittimen kokoa.

e Sijirrd grilliritila tai pellin kanssa kaytettava
ritila halutulle tasolle uuniin. Jos grillaat
ritilélld, aseta uuninpelti alemmalle tasolle
kerd&dméaan rasva. Kaada
rasvankerayspellille hieman vetta
puhdistuksen helpottamiseksi.

Grillaukseen sopimattomista
lintarvikkeista johtuva palovaara!
Grillaa vain korkeaan grillauslampétilaan

sopivia elintarvikkeita.

Al4 sijoitaa ruokaa liian kauas grillin
takaosaan. Tdma on kuumin alue ja
rasvainen ruoka voi syttyd tuleen.

Sahkouunin kayttaminen
Valitse lampdtila ja toimintotila

1 Toimintovalitsin

2 Termostaattivalitsin

1. Aseta lampdtilavalitsin haluttuun [ampdétilaan.
2. Aseta toimintovalitsin haluttuun kayttotilaan.
» Uuni kuumenee sdédettyyn ldmpdtilaan ja
pysyy siind. LAmmityksen aikana
l[ampotilalamppu pysyy paalla.

Sahkouunin kytkeminen pois paalta

Kytke toimintovalitsin ja ldmpdtilavalitsin off (yl&)
-asentoon.
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véliin, kuten kuvassa.

Ala anna grilliritilan olla vasten uunin takaseinaa.
Siirra grilliritila4 telineen etuosaa kohti ja aseta
paikoilleen luukun avulla saavuttaaksesi hyvéan
grillaustehon.

Kéyttotilat

Téssa esitettyjen kayttotilojen jarjestys voi poiketa
aitteesi jarjestelysta.

YIa- ja alaldmpd

— YI4- ja alaldmpd ovat kaytdssa. Ruoka
kypsennetian samanaikaisesti
ylhd4lt4 ja alhaalta. Sopii esimerkiksi
kakuille, pikkuleiville tai kakuille ja
pataruoille leivontavuoissa. Paista
vain yhdell tasolla.

Alakuumennus

Vain alakuumennus on kéytossa.
Sopiva pizzalle ja ruokalajin lopuksi
pohjasta ruskistamiseen.

Tuuletin tuettu yl&/alalammaolla

= YI4- ja alalampo sekd tuuletin

& (takaseindssd) ovat p4dlla. Kuumaa

— iimaa jaetaan tuulettimella nopeasti ja
tasaisesti koko uunissa. Paista vain
yhdell4 tasolla.
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Téysi grilli
AN

Suuri grilli uunin katossa on kéytdssa.
Sopii suurten lihamé&arien

grillaukseen.
e Aseta suuret tai
keskikokoiset annokset

oikealle peltitasolle
grillivastuksen alle
grillaamista varten.

e Aseta ldmpdtila
maksimitasolle.

e K&inna valmistettava annos
grillausajan puolessa valissa.

Grill+Fan (Grilli + tuuletin)

W

&

Tehostin

By

Grillausteho ei ole yhta voimakas kuin

Full Grill (Taysi grilli) -toiminnossa

e Aseta pienet tai
keskikokoiset annokset
oikealle peltitasolle
grillikuumentimen alle
grillaamista varten.
Aseta haluttu lampdtila.
Kadnna valmistettava annos
grillausajan puolessa valissa.

Tata toimintoa kdytetdan uunin
kuumentamiseen nopeasti. Se ei sovi
ruoanlaittoon.

e Valitse haluttu lampdtila
tdmén toiminnon valinnan
jalkeen. Lampatilan
merkkivalo syttyy ja uuni
kuumenee.

e Valo sammuu, kun
kuumennus on valmis.
Valitse nyt haluttu toiminto
ruoan kypsentamiseen.



Ruoanlaittoaikataulukko

Madritetyt arvot on maéritetty
laboratoriossa. Sinulle sopivat arvot voivat

poiketa ndista arvoista.

Leivonta ja paahtaminen
aso 1 on uunin pohjataso.

Ruokalaji Paistotason numero Ritilén asento Lémpétila(°C) Paistoaika (noin min)

*Kakkua tasolla Yksi taso il 3 175 30..45

**Kakkuja vuoassa Yksi taso ] 3 175 30...50

**Kakut paperivuoass | Yksi taso ] 3 160 ... 170 20...30

**Sienikakku Yksi taso ] 3 180 ... 200 10...20

“*Pikkuleivat Yksi taso ] 3 160 ... 170 20...30

**Taikinalgivon Yksi taso ] 3 200 20...30

*“*Rasvainen Yksi taso @ 3 190 25..35

leivonnainen

**Hapanleipd Yksi taso ] 3 190 20...40

*“*Lasagne Yksi taso ] 2 180 25 ... 45

“*Pizza Yksi taso =] 2 200 15...25

Pihvi (kokonainen) / Yksi taso = 2 25 min. 220, sitten 80...100

paisti( ) 180 ... 190

Lampaan viulu (pata) | Yksi taso = 2 25 min. 220, sitten 60 ...90

e 180...190

Paistettu broileri Yksi taso 5 2 15 min. 250/max, 55...65
= sitten 190

Kalkkuna (viipaloitu) | Yksi taso 2 25 min. 250/max, 60 ... 100
= sitten 190

Kala Yksi taso 3 200 20..30

(**) Esikuumennusta vaativassa ruoanlaitossa
esikuumenna uunia paistoajan alussa kunnes
termostaattivalo sammuu.

Kakunleivontavihjeité

e Jos kakku on liian kuivaa, nosta lampdtilaa
noin 10 °C ja lyhennd paistoaikaa.

e Jos kakku on kostea, kdytd vahemmén
nestetta tai laske lAmpdtilaan 10 °C.

e Jos kakku on liian tumma pinnalta aseta se
alemmalle tasolle, laske ldmpdtilaa ja lisda
paistoaikaa.

e Jos kakku on paistunut hyvin sisélta, mutta
on tahmea ulkopuolelta, kéyta véhemmén
nestetta, laske lampdtilaa ja lisdd
paistoaikaa.

Leivontavihjeita

e Jos leivonnainen on liian kuiva, nosta
[ampdtilaa noin 10 °C ja lyhennd
paistoaikaa. Kostuta taikinakerroksia
maidosta, 6ljystd, kananmunasta ja
jogurtista tehaylld seoksella.

e Jos leivonnaisten paistaminen vie liikaa
aikaa, tarkista, ettei taikinan paksuus ylita
pellin korkeutta.

e Jos leivonnaisen yldpuoli paistuu likaa
mutta alaosa ei ole paistunut kunnolla,
varmista, ettd leivonnaisessa kaytettyd
kastiketta ei ole liikaa leivonnaisen pohjalla.
Pyri levittdmaan kastiketta tasaisesti
taikinakerrosten valiin ja leivonnaisen paalle
tasaisen paiston varmistamiseksi.

Paista leivoinnainen paistotaulukon
ohjeistaman tilan ja ldmpdtilan mukaan. Jos
leivonnaisen alaosa ei edelleenkdin paistu
riittvasti, aseta pelti yhtd tasoa alemmaksi
seuraavalla kerralla.

Ohjeita kasvisten paistamiseen

e Jos kasvisruoasta loppuu neste ja se kuivuu
liikaa, paista se kannellisessa astiassa pellin
asemesta. Suljetut astiat séilyttavat
ruokalajin nesteet.

e Jos kasvisruoat eivat kypsy kunnolla, keitd
kasvikset etukateen ja kasittele purkkiruoan
tapaan ja aseta uuniin.
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Grillin kayttdminen

Sulje uunin luukku grillauksen
ajaksi.

Kuumat pinnat voivat aiheuttaa
palovammoja!

Grillin kytkeminen péélle
1. Kierré toimintovalitsin halutun grillisymbolin

kohaalle. PR .
. . s 18 ki 1At [lauk: .
2. Valitse sen jdlkeen haluttu grillauslampétila. i a kayta ylatasoa grillavkseen

3. Jos on tarpeen, suorita noin viiden minuutin

esildmmitys.
» Lampdtilan valo syttyy.

Grillin sammuttaminen Grillaukseen sopimattomista

1. Kierra toimintovalitsin off (yl4) -asentoon. lintarvikkeista johtuva palovaara!
— (Grillaa vain korkeaan grillausldampdtilaan
Ritilan asennot

sopivia elintarvikkeita.

vasten uunin takaseinaa. Siirr grilliritilda telineen takaosaan. Tdma on kuumin alue ja
etuosaa kohti ja aseta paikoilleen luukun avulla rasvainen ruoka voi syttyd tuleen.

saavuttaaksesi parhaan grillaustehon.
Grillauksen ruoanlaittoaikataulukko

Sahkdgrillilla grillaaminen

Ruoka Asettamistaso Grillausaika (noin)
Kala 4.5 20..25 min. *
Viipaloitu broileri 4..5 25...35 min.
Lampaankyljykset 4.5 20...25 min.
Paahtopaisti 4.5 25..30 min. *
Vasikankyljykset 4.5 25..30 min. *
Paahtoleipd 4 1.2 min.

" riippuen paksuudesta
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Kunnossapito ja huolto

Yleisia tietoja
Laitteen kéyttoika pitenee ja yleiset ongelmat
vihenevat, jos tuote puhdistetaan sdanndllisesti.

VAARA

Séahkoiskuvaara!

Kytke liedestd sahkd pois ennen
puhdistamista sahkgiskun valttdmiseksi.

l VAARA
Kuumat pinnat voivat aiheuttaa

palovammoja!

Anna lieden jdahtyd ennen kuin puhdistat

sen.

e Puhdista tuote sdanndllisesti jokaisen
kayttokerran jalkeen. Nain ruokajadmét on
mahdollista poistaa helpommin ja valttad
niiden palaminen kiinni, kun liettd kaytetdan
seuraavan kerran.

e |ieden puhdistamiseen ei tarvita erityisid
puhdistusaineita. On suositeltavaa kayttaad
[ammint4 vettd ja pesuaineliuosta, pehmedé
liinaa tai sientd ja kayttda kuivaukseen
kuivaa linaa.

e \Varmista aina ettd ylimaaréinen neste
pyyhitadn aina hyvin pois puhdistuksen
jalkeen ja roiskeet kuivataan valittdmésti.

o Al kéytd happoja tai kloridia
ruostumattoman teraksen tai lasipintojen ja
kahvan puhdistukseen. Kaytd pehmedé
liinaa ja nestepesuainetta (ei hankaavaa)
noiden osien puhtaaksi pyyhkimiseen.
Muista pyyhkid vain yhteen suuntaan.

otkut pesuaineet tai puhdistusmateriaalit
voivat vahingoittaa pintoja.

|8 kaytd syOvyttavid pesuaineita,
puhdistujauhetta/maitoa tai mitdan terévia
esineitd.

mlé kayta puhdistamiseen hoyrypuhdistimia.

Lieden puhdistaminen

Lasikeraamiset pinnat
Pyyhi lasikeraamiset pinnat kylmalla vedella
kostutetulla liinalla niin, ettei siind ole endé
pesuainetta. Kuivaa kuivalla, pehmeall4 liinalla.
Jadmét saattavat vahingoittaa lasikeraamista
pintaa keittolevyn seuraavalla kayttokerralla.
Kuivuneita jadmia lasikeraamisella pinnalla ei saa
missaan olosuhteissa raapia veitsilld, terasvillalla
tai vastaavilla tyokaluilla.
Poista kalkkitahrat (keltaiset tahrat) pienelld
mé&aralla kalkinpoistoainetta, kuten etikka tai
sitruunamehu. Voit myos kéyttad soveliaita
kaupallisia aineita.
Jos pinta on erittdin likainen, kéyta pesuaineella
kostutetulla sienelld ja odota kunnes
puhdistusaine on imeytynyt hyvin. Puhdista sitten
keittolevyn pinta kostealla liinalla.
Sokeripohjaiset elintarvikkeet, kuten kerma
ja siirappi tulee pyyhkid pois odottamatta
pinnan jadhtymistd. Muussa tapauksessa
lasikeraaminen pinta saattaa vahingoittua
pysyvésti,
Ajan kansa pinnoitteiden tai muiden pintojen varit
saattavat haalistua. Tdma ei vaikuta tuotteen
kayttoon.
Lasikeraamisen pinnan haalistuminen ja tahrat
ovat normaaleja eivétka vika.

Ohjauspaneelin puhdistaminen
Puhdista ohjauspaneeli ja valitsimet kostealla
liinalla ja pyyhi ne kuivaksi.
Ohjauspaneglin vahingoittuminen!
14 poista s&dtdnuppeja ohjauspaneelin
puhdistamista varten.

Uunin puhdistus

Sivuseinén puhdistaminen

1. Irrota sivutelineen etuosa vetamalla sitd
sivuseindstd vastakkaiseen suuntaan.

2. lrrota sivuteline kokonaan
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Uuninluukun puhdistaminen

Uuninluukun puhdistamiseen on suositeltavaa
kéyttad lammintd vettd ja pesuaineliuosta,
pehmeda liinaa tai sientd ja kayttad kuivaukseen
kuivaa liinaa.

Ala kéayta voimakkaita hankausaineita tai
erdvia metallikaapimia uuninluukun
puhdistamiseen. Ne voivat naarmuttaa

pintaa ja vahingoittaa lasia.

Uuninluukun irrottaminen

1. Avaa etuluukku (1).

2. Avaa kiinnikkeet saranakotelossa (2)
etuluukun oikealla ja vasemmalla puolella
painamalla niita alas, kuten kuvassa on
ndytetty.

1 2 3
1 Luukku
2 Sarana
3 Uuni
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3. Avaa etuluukku puoliksi auki.
4. Poista etuluukku vetamalla sitd ylospéin,
jolloin luukku vapautuu oikeasta ja
vasemmasta saranasta.

Poistamisprosessin aikana suoritetut vaiheet
ulee suorittaa vastakkaisessa jrjestyksessd
luukun takaisin asentamiseksi. Ald unohda
sulkea kiinnikkeit4 saranakotelossa, kun
asennat luukun takaisin paikoilleen.

Luukun sisélasin irrottaminen
Uuninluukun sisélasi voidaan irrottaa puhdistusta
varten.

1. Avaa uuninluukku.

12

Ruuvi

Muoviprofiili

Sisélasipaneeli

Muovirako
Irrota ruuvi (1) ruuvitaltalla.
Irrota profiili (2), joka pitad sisélasia (3)
paikoillaan.
4. Aseta sitten luukku uudelleen kohdalleen,
aseta lasipaneeli (3) muovirakoihin (4) ja
kohdista profiili.



Uunin lampun vaihtaminen

VAARA
Kuumat pinnat voivat aiheuttaa
palovammoja!
Varmista, etté liesi on kytketty pois paalta ja
jadhtynyt vélttaaksesi sahkoiskun vaaran.

Lisétietoja ks. Tekniset tiedot, sivu 5. Uunin
lamppuja on saatavilla valtuutetuilta
huoltoedustajilta.

Lampun sijainti voi olla eri kuin kuvassa.

Uunin lamppu on erikoissahkdlamppu, jonka
kuumuudenkestavyys on enintdan 300 °C.

Jos uunin lamppu on pyorea:
1. lrrota liesi verkkovirrasta.

vastapéivadn ja vaihda se uuteen.
4. Aseta lasisuojus takaisin paikoilleen.
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] Vianetsinta

Uunista padsee ho

pintoihin. TAm4 ei ole vika.

Veden tippumista tapahtuu ruoanpaistamisen aikana
Ruoanpaistamisen aikana syntyv vesi voi tiivistyd ja muodostaa vesipisaroita, kun héyry osuu laitteen kylmiin

On normaalia, ettd hoyrya karkaa kéyton aikana. Tama ei ole vika.

Uuni ei toimi.

Sulake on viallinen tai palanut.

Tarkista sulaketaulun sulakkeet. Vaihda sulake tai
aktivoi se uudelleen tarvittagssa.

Laitetta ei ole k}gkegx gmaadoitettuun) pistorasiaan.

Tarkista pistokeliitanta.

Uunin valot eivat toimi.

Uunin lamppu on viallinen.

Vaihda uunin lamppu.

Virta on katkennut.

Tarkista toimivatko sahkot. Tarkista sulaketaulun
sulakkeet. Vaihda sulakkeet tai aktivoi ne uudelleen
tarvittaessa.

Uuni ei kuumene.

Toimintoa ja/tai [Aampétilaa ei ole asetettu.

Aseta toiminto ja lampdtila Toiminto- ja/tai
|ampdtilanvalitsimella/-ndppaimella.

Virta on katkennut.

Tarkista toimivatko sahkot. Tarkista sulaketaulun
sulakkeet. Vaihda sulakkeet tai aktivoi ne uudelleen
tarvittaessa.

0s et pysty korjaamaan ongelmaa
noudatettuasi timén osan ohjeita, ota

hteytt valtuutettuun huoltoedustajaan tai
jalleenmyyjaan. Al yrita korjata viallista
laitetta itse.
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